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da sabato 8 novembre 2008 ore 17

a domenica 9 ore 15
in splendida location nel Chianti

a 10' da Firenze
CORSO DI CUCINA NATURALE

TEORIA E LABORATORIO PRATICO

ispirato ai principi dello Zen Macrobiotico

di George Ohsawa

integrati con la Concezione Biodinamica

di Rudolf Steiner

Condotto da Andrea Biggio, cuoco de La Sana Gola di Milano, autore del blog "COME CUCINARE LA NOSTRA VITA": http://blog.myspace.com/andreabiggio
con la collaborazione di Amelia Gonzalez

e l'assistenza di Milena Francini Naldi, presidente dell'assoc. Via del Carota.

L'integrazione tra le concezioni di Ohsawa e Steiner in un’ottica di contaminazione, integrazione e fusion tra i principi macrobiotici,
biodinamici e le culture della tavola che ci riguardano più

da vicino: cucina mediterranea e tradizioni locali.

Seminario teorico del sabato pomeriggio:
Quadro della nutrizione oggi. Il principio di salutogenesi e la triarticolazione nell'uomo e nella pianta. Principi di una sana alimentazione naturale. Equilibrio nutritivo e piramide alimentare. L'energia del cibo ed i cinque elementi. Classificazione del cibo secondo gli effetti che desideriamo. Agricoltura convenzionale, biologica e biodinamica. I rimedi macrobiotici, i piatti gastronomici di base e per essere in armonia con l'energia delle stagioni.

Laboratorio pratico della domenica mattina:

Preparazione delle ricette e consumazione insieme del pranzo: zuppe, piatti misti, salse, condimenti, creme, dessert, bevande e specifici rimedi macrobiotici.
Il laboratorio, in cui tutti operano, prevede la preparazione di cereali integrali, verdure e legumi, senza uso di: uova, zucchero, sale bianco (salgemma), burro, latte e derivati, con limitazione di: lievito industriale e solanacee, in armonia con le stagioni: in un'ottica di consumo critico e di sostenibilità delle scelte alimentari, nel rispetto delle intolleranze ai cibi e della salvaguardia della natura e del territorio.

I partecipanti saranno dotati di una dispensa con le principali ricette ed indicazioni energetiche stagionali; avranno cura di intervenire nel laboratorio muniti di:

- grembiule e strofinaccio da cucina personali

- coltello taglia-verdure (caddie) personale (acquistabile anche durante il corso)

- copricapo per la cucina

Ecco un pranzo preparato e gustato in questi corsi:

http://blogs.myspace.com/index.cfm?fuseaction=blog.view&friendID=217477471&blogID=438013531
La quota complessiva di € 115 (€ 95 fino al 20 ottobre) comprende il seminario teorico con dispensa-ricettario, il laboratorio pratico con il pranzo ed una tessera che da diritto, nel mese di novembre 2008, al 10% di sconto su tutti i 2.700 prodotti (alimenti biologici-biodinamici, cosmetici naturali, prodotti erboristici, per la casa, libri, etc...) frutto di selezione continua dal 1985, presso www.LaTuaErboristeria.it di Coverciano a Firenze

A chi non possiede tessera ENDAS, che offre vari vantaggi e sconti,

sono richiesti € 6 per il suo rilascio.

Sarà possibile far partecipare al pranzo della domenica familiari ed amici

aggiungendo una quota di € 20 a testa al momento della prenotazione.

Servizio navetta da/per Firenze città gratuito per i corsisti.

E' necessaria la prenotazione tramite caparra di € 50 da far pervenire entro il 28 ottobre '08.

Ricordiamo che chi la invia entro il 20 ottobre ottiene € 20 di sconto!

E' possibile prenotare pernottamenti, pasti e trekking nei dintorni (Fonteblanda, Eremo di Villamagna...) anche per amici e parenti che non partecipano al corso.
Chi è interessato a partecipare al corso ce lo comunichi via e-mail indicando nome, provincia di residenza e recapito telefonico.

Sarà così ricontattato dall'Organizzazione che fornirà le indicazioni per arrivare

e le coordinate per l'invio della caparra.

Evento coordinato e promosso da Samuele Canestri

secondo criteri di  Qualità Globale

in collaborazione con Milena Francini Naldi dell'assoc. Via del Carota

www.NaturaOlistica.it
Eventi@NaturaOlistica.it

(328.7078299

Per essere informati sui nostri appuntamenti mutidisciplinari,

scrivere il proprio indirizzo e-mail nell'apposita casella

per la newsletter sul sito
