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ORTICOLTURA URBANA

VOGLIO FARE L’ORTO

Il corso teorico-pratico di orticoltura, rivolto a tutti gli appassionati di giardinaggio, intende
fornire le conoscenze per realizzare in modo semplice ed economico un orto in casa e per
coltivare piante da frutto, orticole e ornamentali.

Il corso, & articolato in piu lezioni a cadenza bisettimanale di due ore ognuna, con
esercitazioni di gruppo, lezioni teoriche e simulazioni pratiche. Al corso sara presente un
agronomo il quale fornira gli strumenti di base per poter avviare un orto familiare in modo
autonomo.

Durata del corso: 6 giornate (12 ore)
Periodo di svolgimento: Primavera

VOGLIO FARE L’ORTO BIO

Il corso presentera le tecniche di coltivazione biologica per creare il proprio orto familiare
bio. Un docente agronomo esperto in materia fornira le conoscenze per |'utilizzo dei fiori e
delle piante aromatiche, per la coltivazione di ortaggi associata a piante repellenti dei
parassiti e degli insetti utili.

Durata del corso: 3 giornate (12 ore)
Periodo di svolgimento: Primavera

GESTIONE DEL FRUTTETO E DELL’ORTO DOMESTICO

Un agronomo esperto in agricoltura biologica ti aiutera a difendere il tuo orto dai parassiti e
dalle malattie senza I'uso di prodotti chimici di sintesi, ed a ottimizzare la produzione in
modo naturale con 'uso di fertilizzanti organici. Il corso prevedera sia lezioni di teoria che di
pratica.

Durata del corso: 5 giornate (13 ore)
Periodo di svolgimento: Primavera — Estate — Autunno
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ANALISI SENSORIALE

ANALISI SENSORIALE (FORMAGGIO E VINO)

Il corso i si articola in un incontro di 3 ore per informare i partecipanti a riconoscere quali
sono le caratteristiche dei prodotti di qualita , e a fornire alcuni strumenti dell’analisi
sensoriale da utilizzare durante gli acquisti dei prodotti agroalimentari. Gli incontri sono
organizzati in due fasi: una prima parte con informazioni generali sulle tecniche di assaggio
e valutazione sensoriale, e una seconda con un percorso individuale di analisi sensoriale del
prodotto. Saranno proposte due tipologie di corso: analisi sensoriale del formaggio, e
analisi sensoriale del vino.

Durata del corso: 3 ore
Periodo di svolgimento: tutto I'anno.

ANALISI SENSORIALE DEL MIELE

L’analisi sensoriale del miele si articola in tre momenti differenti: con la prima fase si
introducono le tecniche; con la seconda fase si procede ad una serie di fattori della
composizione del miele, con la terza fase si procede all’assaggio di 10 mieli italiani. Il

corso sara tenuto da un professionista del settore.

Durata del corso: 1 giorno (8 ore)
Periodo di svolgimento: tutto I'anno.

ALIMENTAZIONE

LA CUCINA VEGANA - CORSO BASE

Il corso di avvicinamento alla cucina vegana presentera una cucina sostenibile, stagionale e
salutare. Si presenteranno delle alternative all’'uso di prodotti di derivazione animale, con
prodotti a basso costo per realizzare piatti veloci, gustosi e sani per la salute. Al corso sara
proposto, partendo da un budget di spesa, un antipasto, un primo, un secondo e un
dessert.

Durata del corso: 2 giorni (6 ore)
Periodo di svolgimento: tutto I'anno.

TECNICHE DI CUCINA VEGANA

Saranno fornite e realizzate le ricette per sostituire le creme per dolci e la maionese senza
Iutilizzo di prodotti di derivazione animale. Sispieghera come si prepara il seitan fatto in
casa ed il suo utilizzo nelle varie forme dal disidratato al fresco, e come impiegare il tofu in
cucina. Al corso sara proposta la preparazione e la realizzazione, partendo da un budget di
spesa, di un antipasto, di un primo, di un secondo e di un dessert. Durante la preparazione
dei piatti saranno forniti approfondimenti sulle caratteristiche organolettiche dei prodotti
biologici ed integrali.

Durata del corso: 2 giorni (6 ore)
Periodo di svolgimento: tutto I'anno.
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MENU VEGANO PER UNA SERATA SPECIALE
Al corso saranno proposte e realizzate ricette pil elaborate per la preparazione di piatti
decorati per sbalordire gli invitati.

Durata del corso: 2 giorni (6 ore)
Periodo di svolgimento: tutto I'anno.

CUCINARE SENZA GLUTINE

Il corso sara organizzato in 2 giornate consecutive della settimana (sabato e domenica). Il

corso che avra un taglio prettamente pratico aiutera ad acquisire delle nuove conoscenze
per realizzare piatti veloci e semplice della cucina quotidiana. Saranno presentati corsi di

tre orientamenti diversi: per adulti, per bambini, e per infanti (svezzamento). Un tecnico

qualificato in celiachia e corretta alimentazione, con esperienza quindicennale nel settore,
svelera i segreti per gustare con piacere e in modo variopinto le pietanze proposte tutti i

giorni.

Durata del corso: 2 giorni (12 ore)
Periodo di svolgimento: tutto I’anno.
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T.011-5660515
Fax: 011-5660522

Torino - Via Livorno 49 - (Parco Commerciale Dora)
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