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Centro di Istruzione Professionale Agricola ed Assistenza tecnica della Provincia di Pistoia


	PROGRAMMA CORSO DI FORMAZIONE:

 LA CUCINA PISTOIESE RIVISITATA: ALLEGGERITA, NUOVE PRESENTAZIONI, NUOVI ABBINAMENTI, RECUPERO DI PIATTI STORICI, RISCOPERTA DI VECCHIE RICETTE, ELABORAZIONE DI ANTICHI RICORDI.

 SCAVANDO NEL PASSATO SI PROPONE UNA CUCINA “NATURALE” LEGATA ALLA STAGIONE

	

	

	

	Modulo
	Ora
	Lezione n°
	Titolo modulo
	Argomento
	Docente 
	Data
	Orario

	1
	1
	1
	Antipasti 
	Presentazione del corso
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T.
	15/01/2008
	14,00 – 18,00

	
	2
	
	
	I formaggi
	
	
	

	
	3
	
	
	I crostini
	
	
	

	
	4
	
	
	I salumi
	
	
	

	2
	5
	2
	Zuppe 
	Caratteristiche della cucina pistoiese e cenni storici. 
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T.
	17/01/2008
	14,00 – 18,00

	
	6
	
	
	Minestra di pane
	
	
	

	
	7
	
	
	Farinata
	
	
	

	
	8
	
	
	I funghi porcini della montagna pistoiese
	
	
	

	3
	9
	3
	Primi asciutti
	I prodotti del territorio e stagionalità. 
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T.
	22/01/2008
	14,00 – 18,00

	
	10
	
	
	La pasta casalinga
	
	
	

	
	11
	
	
	La polenta
	
	
	

	
	12
	
	
	Gli gnudi
	
	
	

	4
	13
	4
	Salse 
	Il menù: strutturazione e composizione
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T
	24/01/2008
	14,00 – 18,00

	
	14
	
	
	Il sugo di lepre
	
	
	

	
	15
	
	
	Il sugo d’anatra
	
	
	

	
	16
	
	
	Il sugo di pecora
	
	
	

	5
	17
	5
	Piatti di pesce
	Il piatto: la sua ricetta originaria e le sue variazioni.
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T.
	29/01/2008
	14,00 – 18,00

	
	18
	
	
	Anguille e ranocchi
	
	
	

	
	19
	
	
	Le trote della Lima
	
	
	

	
	20
	
	
	Baccalà
	
	
	

	6
	21
	6
	Piatti di carne in umido 
	L’organizzazione della cucina e lavorare con metodo. 
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T.
	31/01/2008
	14,00 – 18,00

	
	22
	
	
	Carcerato
	
	
	

	
	23
	
	
	Cinghiale
	
	
	

	
	24
	
	
	Cioncia
	
	
	

	7
	25
	7
	Piatti di carne cottura asciutte
	Le pietanze selvatiche e le spezie.
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T.
	05/02/2008
	14,00 – 18,00

	
	26
	
	
	Arrosto morto
	
	
	

	
	27
	
	
	Arrosto girato
	
	
	

	
	28
	
	
	Griglia e frittura
	
	
	

	8
	29
	8
	La cacciagione
	Le pietanze selvatiche e le spezie.
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T.
	07/02/2008
	14,00 – 18,00

	
	30
	
	
	Cinghiale
	
	
	

	
	31
	
	
	Fagiano
	
	
	

	
	32
	
	
	Uccellini
	
	
	

	9
	33
	9
	Il maiale
	Presentazione e guarnizione dei piatti.
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T.
	12/02/2008
	14,00 – 18,00

	
	34
	
	
	Fegatelli
	
	
	

	
	35
	
	
	Biroldo o mallegato
	
	
	

	
	36
	
	
	Arista
	
	
	

	10
	37
	10
	Dolci e biscotti
	Conclusioni 
	Prof. M. Torrigiani IPSSAR F. Martini Montecatini T.
	14/02/2008
	14,00 – 18,00

	
	38
	
	
	La castagna
	
	
	

	
	39
	
	
	I dolci 
	
	
	

	
	40
	
	
	I biscotti
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