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


	PROGRAMMA DEL CORSO DI FORMAZIONE:

LA FITOALIMURGIA E L’ETNOBOTANICA:

IL RICONOSCIMENTO E L’USO CULINARIO DELLE ERBE SPONTANEE

(Corso Pistoia, c/o sede CIA Pistoia – V. E Fermi 1/a)



	

	

	

	Modulo
	Ora
	Lezione n°
	Titolo modulo
	Argomento
	Docente
	Data
	Orario

	1


	1
	1
	Lo studio delle erbe spontanee: nasce la fitoalimurgia affiancata dalla etnobotanica.
	L’uso delle erbe spontanee dall’uomo primitivo ad oggi.
	Buratti Paolo
	12/11/2007
	17,00 – 21,00

	
	2
	
	
	Fitoalimurgia ed etnobotanica.
	
	
	

	
	3
	
	
	Uso delle piante nelle attività artigianali, in campo gastronomico, nella medicina tradizionale, a scopo terapeutico umano ed animale.
	
	
	

	
	4
	
	
	 Uso delle piante nelle attività artigianali, in campo gastronomico, nella medicina tradizionale, a scopo terapeutico umano ed animale.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	5
	2
	Cenni di botanica
	Le famiglie di appartenenza delle nostre piante, le caratteristiche dalla rosetta basale ai fiori per il loro riconoscimento.
	Buratti Paolo
	14/11/2007
	17,00 – 21,00

	
	6
	
	
	I nuovi germogli, i piccioli, le radici, i polloni, i nuovi getti (asparagi e pungitopo).
	
	
	

	
	7
	
	Cenni sulle principali piante che possono essere utilizzate
	Le piante che per quantità e sapore possono sostituire le piante dell’orto: un’agricoltura biologica direttamente dalla natura.
	
	
	

	
	8
	
	
	I nuovi germogli, i piccioli, le radici, i polloni, i nuovi getti (asparagi e pungitopo).

Le piante che per quantità e sapore possono sostituire le piante dell’orto: un’agricoltura biologica direttamente dalla natura.
	
	
	

	3
	9
	3
	Coltivazione biologica delle piante aromatiche
	Metodologie di coltivazione delle piante aromatiche usate per valorizzare le piante spontanee, carni, pesce, formaggi insaccati.
	Buratti Paolo
	16/11/2007
	17,00 – 21,00

	
	10
	
	Uso in cucina delle erbe spontanee
	La preparazione di un pranzo o di una cena speciale partendo dalle tisane aperitive e dagli antipasti e finire con un dolce, un amaro, un liquorino od una tisana digestiva.

Il tutto utilizzando piante spontanee con usi non officinali (per tali usi è necessario contattare un erborista od un farmacista abilitato a tali preparazioni).
	
	
	

	4


	11
	
	Iniziamo a riconoscere le erbe che si usano:
	per tè e tisane o per gli antipasti;
	
	
	

	
	12
	
	
	per brodi, minestre e zuppe o nei ripieni dei primi piatti;
	
	
	

	
	13
	4
	Iniziamo a riconoscere le erbe che si usano:
	per fare gustose salse per i primi piatti ed anche per il resto delle portate;
	Buratti Paolo
	19/11/2007
	17,00 – 21,00

	
	14
	
	
	per le insalate oppure cotte e condite in vari modi;
	
	
	

	
	15
	
	
	per secondo piatto;
	
	
	

	
	16
	
	
	per preparare creme e confetture o per confezionare biscotti, crostate e dolci;
	
	
	

	
	17
	5
	Iniziamo a riconoscere le erbe che si usano:
	per servire la frutta;
	Buratti Paolo
	21/11/2007
	17,00 – 21,00

	
	18
	
	
	per preparare liquori ed amari;
	
	
	

	
	19
	
	
	per preparare sciroppi e bevande rinfrescanti;
	
	
	

	
	20
	
	
	per conservare sott’aceto, sott’olio, al naturale o essiccate.
	
	
	

	PROGRAMMA DEL CORSO DI FORMAZIONE:

LA FITOALIMURGIA E L’ETNOBOTANICA:

IL RICONOSCIMENTO E L’USO CULINARIO DELLE ERBE SPONTANEE

(Corso Lamporecchio c/o Oleificio Cooperativo Montalbano, Via Giugnano)



	

	

	

	Modulo
	Ora
	Lezione n°
	Titolo modulo
	Argomento
	Docente
	Data
	Orario

	1


	1
	1
	Lo studio delle erbe spontanee: nasce la fitoalimurgia affiancata dalla etnobotanica.
	L’uso delle erbe spontanee dall’uomo primitivo ad oggi.
	Buratti Paolo
	04/02/2008
	17,00 – 21,00

	
	2
	
	
	Fitoalimurgia ed etnobotanica.
	
	
	

	
	3
	
	
	Uso delle piante nelle attività artigianali, in campo gastronomico, nella medicina tradizio-nale, a scopo terapeutico umano ed animale.
	
	
	

	
	4
	
	
	 Uso delle piante nelle attività artigianali, in campo gastronomico, nella medicina tradizio-nale, a scopo terapeutico umano ed animale.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	5
	2
	Cenni di botanica
	Le famiglie di appartenenza delle nostre piante, le caratteristiche dalla rosetta basale ai fiori per il loro riconoscimento.
	Buratti Paolo
	06/02/2008
	17,00 – 21,00

	
	6
	
	
	I nuovi germogli, i piccioli, le radici, i polloni, i nuovi getti (asparagi e pungitopo).
	
	
	

	
	7
	
	Cenni sulle principali piante che possono essere utilizzate
	Le piante che per quantità e sapore possono sostituire le piante dell’orto: un’agricoltura biologica direttamente dalla natura.
	
	
	

	
	8
	
	
	I nuovi germogli, i piccioli, le radici, i polloni, i nuovi getti (asparagi e pungitopo).

Le piante che per quantità e sapore possono sostituire le piante dell’orto: un’agricoltura biologica direttamente dalla natura.
	
	
	

	3
	9
	3
	Coltivazione biologica delle piante aromatiche
	Metodologie di coltivazione delle piante aromatiche usate per valorizzare le piante spontanee, carni, pesce, formaggi insaccati.
	Buratti Paolo
	08/02/2008
	17,00 – 21,00

	
	10
	
	Uso in cucina delle erbe spontanee
	La preparazione di un pranzo o di una cena speciale partendo dalle tisane aperitive e dagli antipasti e finire con un dolce, un amaro, un liquorino od una tisana digestiva.

Il tutto utilizzando piante spontanee con usi non officinali (per tali usi è necessario contattare un erborista od un farmacista abilitato a tali preparazioni).
	
	
	

	4


	11
	
	Iniziamo a riconoscere le erbe che si usano:
	per tè e tisane o per gli antipasti;
	
	
	

	
	12
	
	
	per brodi, minestre e zuppe o nei ripieni dei primi piatti;
	
	
	

	
	13
	4
	Iniziamo a riconoscere le erbe che si usano:
	per fare gustose salse per i primi piatti ed anche per il resto delle portate;
	Buratti Paolo
	11/02/2008
	17,00 – 21,00

	
	14
	
	
	per le insalate oppure cotte e condite in vari modi;
	
	
	

	
	15
	
	
	per secondo piatto;
	
	
	

	
	16
	
	
	per preparare creme e confetture o per confezionare biscotti, crostate e dolci;
	
	
	

	
	17
	5
	Iniziamo a riconoscere le erbe che si usano:
	per servire la frutta;
	Buratti Paolo
	13/02/2008
	17,00 – 21,00

	
	18
	
	
	per preparare liquori ed amari;
	
	
	

	
	19
	
	
	per preparare sciroppi e bevande rinfrescanti;
	
	
	

	
	20
	
	
	per conservare sott’aceto, sott’olio, al naturale o essiccate.
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