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A PORTATA DI MARE  

Corsi pratici di cucina di pesce con Mare in Italy

primo e secondo livello
	Circolare N. 37

Pesaro, 5/9/07



Anche quest’anno, sulla scia dell’enorme successo della scorsa stagione, i nostri soci avranno la possibilità di mettere le mani in pasta… o meglio nel pesce fresco, riconoscerne la freschezza, pulirlo, sfilettarlo, cucinarlo e.. mangiarlo! E per chi ha già partecipato nelle passate stagioni al corso di primo livello, a grande richiesta, viene organizzato quello di secondo livello! Le ricerche, anche in ambito nazionale, ci dicono come i maggiori ostacoli all’impiego di specie ittiche sulle tavole di casa  siano la poca disponibilità di tempo, i costi elevati della materia prima e la scarsa conoscenza delle specie che andiamo a comperare. Di fronte a questi ostacoli, l’Associazione Mare in Italy (www.mareinitaly.it), che da sempre si impegna per il recupero delle tradizioni del mare, per il consumo del pesce povero, per la salvaguardia dell’ambiente marino, ha attivato un corso “molto pratico” di cucina di pesce aperto a tutti. Gli “ingredienti” speciali dell’iniziativa sono: uno chef (Gerardo De Paola) di grande esperienza e professionalità che condurrà i corsisti alla scoperta di piatti tradizionali ed esclusivi; l’utilizzo di ricette semplici, caratteristiche e veloci a cura dello Chef Massimo Dionigi del Ristorante Il Cuciniere, con l’uso di specie povere, abbondanti sui banchi dei pescivendoli e quindi poco dispendiose, ma con caratteristiche alimentari ottime; la presenza di un biologo marino (in collaborazione con la Cooperativa Progetto Blu di Fano) che svelerà i mille aspetti della vita in mare delle specie da cucinare, guiderà a un consumo consapevole e alla scelta mese per mese delle specie presenti sul mercato (la cosiddetta “stagionalità”). 

I corsi assolutamente pratici si svolgeranno in 6 lezioni a cadenza settimanale permetteranno di apprendere i metodi di pulizia e di preparazione di piatti genuini e davvero autentici: antipasti, primi, secondi e dolci, per chiudere nel modo migliore un pranzo a base di pesce. Tutte la pietanze create durante gli appuntamenti verranno consumate dai corsisti stessi… uno stimolo a dare il meglio di sé!

Primo Livello 

07/11  1° lezione 
riconoscere e pulire il pesce

14/11  2° lezione 
gli antipasti 

21/11  3° lezione 
i primi

28/11  4° lezione 
i risotti

05/12  5° lezione 
i secondi

12/12  6° lezione 
i dolci

I corso si terrà il mercoledì alle ore 18,30 presso:

Ristorante Metauro

viale Piceno 178 – Fano

Secondo LIvello

18/10  1° lezione 
gli antipasti freddi

25/10  2° lezione 
gli antipasti caldi

08/11  3° lezione 
i primi

15/11  4° lezione 
i risotti

22/11  5° lezione 
i secondi

29/11  6° lezione 
i dolci

Il corso si terrà il giovedì alle ore 18,30 presso:

Parrocchia San Paolo del Vallato

pzz.le San Paolo – Fano

Quota di partecipazione € 149 (al lordo del nostro contributo di € 39) + € 39 di associazione a Mare in Italy.

Al corso di secondo livello si potrà iscrivere solo chi ha già partecipato al corso di primo livello.

Nella quota sono compresi: la tessera associativa, un guanto da cucina, una parananza e l’abbonamento al mensile di Mare in Italy; al termine del corso verrà rilasciato un attestato di partecipazione. 

Le adesioni a mezzo dell’unito tagliando dovranno pervenire entro il 27/9 senza allegare alcuna quota.

                              La sezione culturale
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Corso di cucina





AL DOPOLAVORO CRP/BDM 







Sezione Culturale – Stefano Magi - Pesaro

Il sottoscritto _________________________________________ 
dip. C/o __________________________
cell. __________

chiede l'iscrizione al corso di cucina per i seguenti soci (per i minori indicare la data di nascita) impegnandosi a versare la quota al momento dell’accettazione della domanda:

	Socio
	
	tessera n.
	
	Socio
	
	tessera n.
	


                       Primo Livello                 Secondo Livello                                                        Primo Livello                 Secondo Livello

data __________________






firma _______________________

L’adesione dovrà pervenire entro il 27/9






