La Storia in cucina

1. Presentazione del corso, discorso sul metodo, coordinate.

2. Prima della pasta: la formazione della cucina durante il Medioevo. La nascita della torta.

3. L’invenzione della pasta: origine, importazione, trasformazione. Il piatto di pasta per antonomasia: gli spaghetti al pomodoro.

4. La pasta ripiena, la sua invenzione, le varianti territoriali. Il tortello con la coda.

5. Il menù dei banchetti, la nascita della grande cucina italiana. Lo scrigno prezioso: il timballo.

6. Dalla corte alla cucina popolare. La pasta del popolo: psarei e pasta e fagioli.

7. La cucina borghese, la lingua italiana a tavola: Pellegrino Artusi. Anolini ravioli, cappelletti.

8. Il Novecento in cucina: la tavola futurista e la società di massa. La pasta fatta in casa con il ragù.

9. La modernità e l’alta gastronomia. Il risotto prezioso.

10. La diffusione della pasta nel mondo. La pasta dalla Cina e dall’italia.

20 ore di corso, 11 ore di teoria e 9 di pratica culinaria

Relatori: Stefano Quagliaroli per la parte torica, Ettore e Stefano ferri per la parte pratica

