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Basilicata

Slow Life/ Slow Food  
                                     Scuola di cucina “Il Mensale” con lo chef Federico Valicenti
1 ° giorno:

arrivo a Terranova di Pollino

Sistemazione in albergo

Ore 13.00 Pranzo ristorante tipico

Ore 16.00 passeggiata in paese “conoscere i luoghi e gli abitanti”

Ore 17.30- 18.30- 19.30- Laboratorio del Gusto
prima lezione di cucina

Presentazione della cucina e appunti di storia degli alimenti

L’uso delle spezie in cucina”

Pausa

Ore 20.00 

Cena ristorante tipico

Letto

2° giorno

Ore 8.30 sveglia

Colazione con prodotti tipici del Parco Nazionale del Pollino

Ore 10.00-11.00-12.00  Laboratorio del Gusto
Seconda lezione di cucina

Presentazione delle farine e la pasta fatta in casa-

L’impasto e la preparazione dei vari tipi di pasta.

Ore 12.00

Pausa 

Aperitivo

Ore 13.00 Pranzo ristorante tipico

Ore 14.30 pausa

Ore 17.00-18,00-19.00  Laboratorio del Gusto
terza lezione di cucina

“presentazione delle salse e storia del pomodoro

come preparare le salse rosse- come preparare le salse bianche

Pausa

Ore 20.00 

Cena ristorante tipico

Letto

3° giorno

Ore 8.30 sveglia

Colazione con prodotti tipici del Parco Nazionale del Pollino

Ore 9.30 

Partenza per Visita azienda casearia
Quarta  lezione di cucina

10.30-11.30-12.00 Laboratorio del Gusto
Come si trasforma il latte e si prepara il formaggio

Ore 12.00
Pausa 

Ore 12.30 Aperitivo

Ore 13.00 Pranzo in azienda casearia

Ore 14.30 pausa

Ore 15.30-16.30-17.00 Laboratorio del Gusto
 Quinta  lezione di cucina 

 “fare il pane e la pizza  nel forno a legna”

L’impasto la lavorazione la cottura

Ore 18.00 degustazione della pizza
Ore 19.00 rientro

Ore 21.00 

Cena ristorante tipico 

Letto

4° giorno

Ore 8.30 sveglia

Colazione con prodotti tipici del Parco Nazionale del Pollino

Ore 10.00-11.00-12.00  Laboratorio del Gusto
Sesta  lezione di cucina

Le carni
I salumi –come preparare la salsiccia lucana  e le sue cotture-

Ore 12.00

Pausa 

12.30 Aperitivo

Ore 13.00 Pranzo ristorante tipico

Ore 14.30 pausa

Ore 17.30-18.30- 19.30 Laboratorio del Gusto
Settima  lezione di cucina

“i dolci tipici”

Pausa

Ore 20.00 

Cena ristorante tipico

Letto

A partire da €. 180,00 al giorno-comprensivo di : colazione, aperitivo, pranzo, degustazioni, cena, camera doppia, ( uso singola maggiorata del 10 % ) tutoraggio,  docenze , dispense, spostamento in azienda.
Minimo 6 persone max 12 persone 

-ai partecipanti/allievi verrà rilasciato un attestato di partecipazione al corso e la tessera valida per un anno di  “Cibosofo Gusto Med”. 
· La scuola di cucina, a richiesta  si può accorciare ( tipo un week end) o allungare( tipo 7 giorni) le giornate di lezione e anche tarare la scuola in varie sezioni. 
· E’ possibile spostare il format anche in altri luoghi a richiesta. :

SEZIONI :
vegetariana: ortaggi, ,spezie, legumi,  minestre
di pesce :  fritture-zuppe- barbecue
di carni:  bolliti-stufati-barbecue
stagionale: funghi, tartufo, castagne, 

tradizionale:  tipo cucina delle feste, , antipasti, paste ripiene, bolliti, arrosti barbecue, 
archeogastronomia:  legata alla storia, la cucina della Antica Magna Grecia,  la cucina dell’ Antica Roma, la cucina Medioevale, la cucina del Rinascimento, la cucina pre e post Unita d’Italia.

Corsi di degustazione di vini e birre
Escluso trasporto da e per aereoporto, stazioni ferroviarie e bus.
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