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PREMESSA

E’ ben noto che un’alimentazione equilibrata ermlata aiuta I'organismo
umano a prevenire diverse patologie fra cui I'otdgesnalattie da carenza di
particolari nutrienti e le allergie alimentari. bbitudini alimentari sono molto
diversificate tra stati diversi, fra regioni diverdi uno stesso stato e fra gruppi diversi
di popolazione della stessa regione, ma le caigtitdre comuni sono il consumo di
alimenti, spesso eccessivo rispetto alle necessibdogiche, gli squilibri nutrizionali
associati all'insufficiente assunzione di alcummanti nutritivi e I'eccessivo
consumo di grassi.

Emerge la necessita di fornire, nel modo piu affe; gli strumenti conoscitivi
e culturali indispensabili per assicurare un’alita&ione appropriata e
corrispondente ai bisogni di ciascuno.

OBIETTIVI FORMATIVI

L’obiettivo generale del progetto € quello di ireid sul mondo degli adulti
attraverso i bambini, coinvolgendo eventualmerfigeniliari degli alunni nell’attivita
didattica, cio al fine di:

s promuovere tipi di alimentazione che, nel rispelttie tradizioni e delle abitudini
peculiari di ogni comunita, valgano a prevenirestoni eccessivi e squilibri
nutrizionali;

% dare gli strumenti per divenire consumatori codgia@hfine di alimentarsi in
modo corretto;

+ stimolare nei bambini il senso dell’autonomia sahp delle scelte personali e
aiutare gli alunni a costruire una positiva immaggl sé indipendentemente dai
messaggi pubblicitari, dai mass-media o dalle nadelenomento;

+ informare gli alunni sulla necessita di acquisibenportamenti a tavola che vanno
da una corretta alimentazione, ad una igiene c¢ardetle mani e del cavo orale,
al tempo impiegato per ciascun pasto;

¢ fornire informazioni sui bisogni alimentari, daflanzione delle proteine alla
funzione energetica (carboidrati-lipidi) a quellatettiva (vitamine-sali minerali);

¢ prevenire comportamenti a rischio nel rapportoiteiibo anche attraverso letture

di diversi generi letterari: poesie, filastroccheette, proverbi, modi di dire,

racconti, testi teatrali, ...

rendere piu consapevole il momento dell'acquisiovde prodotti alimentari;

incoraggiare I'utilizzo della lingua straniera @®olgere compiti @ mansioni non

strettamente di natura linguistica;

avvicinare gli alunni alla conoscenza di realteedse dalla propria anche

attraverso le abitudini e le tradizioni culinarct @imentari di altri Paesi.
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CONTENUTI E ATTIVITA
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La nutrizione dell’'uomo;

gli alimenti;

alimentazione e prevenzione delle malattie tipidélenostro tempo;
indicazioni per una corretta alimentazione;

guida all’'acquisto dei cibi;

riconoscimento degli alimenti;

guando si mangia;

differente presentazione del cibo;

norme di comportamento con il cibo;

| bisogni alimentari dell'individuo;

comportamenti adeguati per una corretta igiene aetini e del cavo orale;
regole per una buona digestione;

| principi nutritivi e le loro funzioni;

concetto di valore calorico;

fabbisogno energetico di ogni individuo;

scelta dei cibi in base alla principale funzionelsvda essi;

storia di alcuni alimenti: pasta, pane, pizza;

errori in campo alimentare;

eliminazione di errori di alimentazione e assuneidnabitudini sane e corrette
per la propria salute;

cartelloni;

giornalini, riviste, dossier;

giochi, storie, ricette, proverbi, canzoni, poefilastrocche;
organizzazione di una festa con realizzazioneattigipici.
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METODOLOGIA

Le parti in cui si sviluppera il percorso didattictbormativo utilizzeranno un
linguaggio semplice e chiaro ed una grafica adeguansentiranno un utilizzo
interdisciplinare e saranno calibrate per fasastdli Le schede di lavoro e le
esercitazioni pratiche saranno basate su messagigjivp su indicazioni, chiarimenti
e suggerimenti ed ampio spazio sara dedicato adiemale interesse quali I'attivita
fisica, il fast-food, la dieta mediterranea. Preparazione di questisade abitudini
alimentari dei singoli alunni e sul loro rapportunal cibo.

DESTINATARI

Il percorso didattico-formativo si rivolge agli alloi delle cinque classi della
scuola primaria di Santa Tecla.



BENI E SERVIZI

Edificio scolastico e materiale in dotazione delssb.

VALUTAZIONE

L’efficacia dell'intervento formativo sara sottopasd adeguata verifica sia
attraverso lo stesso materiale didattico aventenzal operativa e valutativa sia
attraverso incontri con le famiglie.

TEMPI DI ATTUAZIONE

Incontri settimanali e bisettimanali, di 2,5 /i@ aiascuno, da Aprile a Luglio 2009
per un totale di ore 40 a docente in orario exbiastico.

INSEGNANTI

< BUDETTA Enrica (20 h) insegnante di sostegno
s FERRENTINO Carla (40 h)
« IMBIMBO Enrica (40 h) specialista di lingua inglese
* LAGIOIA Rosa (40 h)
MOCCIA Mafalda (40 h)
POLITO Rita (40 h)
+ TORIELLO Giuseppina (20 h) insegnante di sostegno
% ZAMBROTTA Anna (40 h)
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Totale ore:280

COLLABORATORI PERSONALE ATA

MAGAZZENO Silvana

Responsabile del progetto
IMBIMBO Enrica



@@a colasione nglese

La tipica £nglish Breakfasttu inventata dai fondatori
del British Empire anche se gia da molti secoli era in
uso Presso i popoli a118108assoni alimentarsi
abbondantemente prima dell'inizio della giornata
lavorativa.La colazione all,inglese ha una storia che
marcia parallela al croissant francese o al pane, burro
e marmellata italiano e veniva servita, specialmente
nelle case nobiliari inglesi, in piu portate, come un

vero e proprio e menu.

Prima Portata

Si inizia sempre con un bicchiere di succo
darancia o mezzo pompelmo tagliato a spicchi
cosparso di zucchero e lo si puo integrare con prugne
conservate o composta di frutta.



Seconda Portata

Solitamente si mangiano i cornflakes, coperti di
latte e consumati prima che si inzuppino di liquido,
anche se il vero amante dell’English Breakfast non si
fara mancare un bel porridge preparato al momento,
ossia fiocchi di avena cotti in acqua e sale e serviti con
una noce di burro, cosparsi di zucchero di canna e
irrorati di latte caldo.

Terza Portata

Fcco la portata piu importante della colazione: le
uova, preferibilmente cotte al tegamino con pancetta
croccante (bdcon dnc] eggs) ma vanno bene anche
strapazzate (scram])]ec] eggs) o in camicia (poac]:ec]
egg) su pane tostato. I contorni sono i pomodori alla
griglia, i funghi accompagnati a volte da salcicciotti

alla 81'i81ia.



Quarta Portata

Per gli amanti del pesce c'¢ il Kipper (aringa
affumicata)o il Kedgeree pesce cotto e servito col riso
al curry, per queﬂi della carne ecco i Devilled
Kidneys, rognoni di montone piccanti.

Quinta Portata

Per finire, ecco pane tostato e marmellate,
accompagnato da una caffettiera colma di caffé
bollente o in alternativa té col latte.

Lo scrittore inglese Somerset

Ma ug]u'zm soleva dire:

“ll modo migliore per nutrirsi in
Inghilterra

é fare colazione J volte al giorno...

éé



Tipica “©nglish Breakfast”
2 uova
2 fettg di bacon
2 wurstel di suino
3 fettg di pomodoro
una manciata di funghi champignon precotti
2 cucchiai di fagioli canngllini precotti
Retehup
burro
pang bianco x toast

Tagliate Ig fette di pang a meta dandogli una forma
triangolarg, spalmatalg di burro ¢ fatelg tostarg. In una
padglla sciogligtg un po’ di burro a fuoco medio ¢ in sgguito,
fatg rosolarg il bacon fino a rgnderlo molto croccante.
Pongte la pancgetta in un piatto da portata ¢ nella stgssa
padella friggete lg dug uova, facgndo in modo che i tuorli
rgstino morbidi. Pgpositate Ig uova ngl piatto accanto al
bacon ¢ ripassatg ngl burro i wurstel ¢ i funghi champignon.
Pongte tutto ngl piatto ¢ passate alla pregparaziong dgi fagioli.
Soffriggete un po’ di olio in un tggame ¢ aggdiunggte i fagioli.
lsasciatgli cuoegre ¢ appgna pronti irrorateli con il Rgtehup ¢
mgescolateli per bgng. Unitg al rgsto del piatto i fagioli ¢
grigliate Ig fette di pomodoro. Pongtelg accanto agli altri
ingredignti della nostra colaziong ¢ servite il tutto
accompagnato da un succo d’arancia, degl t¢ o del caffg caldi
¢ dei cornflakegs immersi ngl latte.



Came preparae le ucva
al bacen

Fate scaldare un po’ di buwria in una
padella di ghisa pesante, unitevi delle fette
di pancetta piuttesto grassa e fatela
wasalare sine a che non divevia croccante.
Raempere le uava in coniispaondenza dei
bordi della padella e fatele scivalare sulla
pancettasalatele, pepatele e lasciate
friggene sine a che i bordi nen sarannc
cuaccanti( pancetta e ucva pessonc
carmunqgue anchie essete cotte al ferne, se si
vucle un tipa di cattura mene pesante ).
Sewwite can fettine di pane bianca testata col
buwro.



Fedgenee

pesce col wisa al cuviy

JIngredienti:
250gx di ise a chicco lunge
300 g1 di menluzzeo, wombe ¢ salmone
30 g1 di bune
I cucchiaio di cwry in poluere
I presa di pepe di cayenna

4 ucva sede tagliate a fettine
2 cucchiai di prezzemalo. tuitato
Pueparazione:

Cuacere a dente it wisa in un bicchiere di acqua salata,
far cuocene il pesce capente d’acqua in pentela per 10
minuti, tagliarle poi a grossi pezzi eliminande le lische.
Far sciagliere il buwwna, unive il cwvwy e il pepe, nasclae
tutto per un minute, incanparae il 1ise ed il pesce e
mescalae.

Cuacere a fuoce maderato per un minuta e poi unixe le
fettine di ucva sade, sexvire il tutto cosparsa del
prezzemaolo e accompagnate con pane tostato e
imbuwuate.



CuuricsiTea

® urante la dinastia Tang si sviluppo in Cina il cosiddgtto
Tribato del T¢, chg consistgva nell'invio di un quantitativo
scelto di tg all'Impgeratorg che doveva gsserg dgstinato al suo
consumo personalg ¢ quindi la raccolta (detta /mperiale)
dovegva sgduirg rggolg speciali ¢ rigidamentg codificate.

Tra queste quella eheg impongva allg giovani raccoglitriei
l'uso di guanti ¢ il divigto assoluto di mangiarg cibi dall'odorg
troppo intgnso quali cipollg ¢ aglio ¢ spezig piceanti, per
salvaguardarg Ig foglig da gvegntuali sgradgvoli
contaminazioni.

o

N ¢l '700 la domanda di tg in Inghilterra ¢ra talmente
crgsciuta che difficilmente i mereanti riuscivano a soddisfare
tutte Ig richigste, soprattutto quellg provegnignti dallg classi
pid modeste. Per qugsta ragiong si rivolgevano al
contrabbando ¢ al mgreato ngro dall'Olanda. Il pericolo
maggiorg grano pero Ig truffe a base di te adultgrato: al tg si
aggdiungevano fogdlig gssiccate di piantg comg la liquirizia ¢ il
frassino, cotte, frantumate ¢ decoloratg con melassa ¢ chiodi
di garofano ¢ immerse por nello sterco di pecora...

.



P al 1618, anno in cui per la prima volta 1o zar Michele Il ng
ricgve in dono, i Russi divgntano i principali importatori di tg
cingsg (ngro ¢ lgggdermente affumicato). Il tg raggiungeva il
mgercato russo trasportato da grandi carovang composte
anchg da 300 cammelli ognuno dei quali arrivava a portarg
circa 270 kg di tg. Una carovana impiggava dai 16 ai 18 mesi
per complgtarg il suo viaggio ¢ alla fing del XVIII sege. i Russi
consumavano ogni anno 6.000 carichi di cammellil

o

M lla fing del XVII sge. in Inghilterra il t¢ pid gconomico
costava 7 scellini la libbra (453 gr.) gquivalgnte di una
sgttimana di paga per un opgraio.

Oggi il tg pit caro presente nel catalogo della prestigiosa
maison francegse Alariage freres ¢ il The Jaune Cing
Pynasitics chg costa 50,00 €uro ogni 20 gr. (ciog 1.132,50
€uro per 1 libbra: lo stipgndio megnsilg di un impiggato).

.

[l trasloco dell'Ufficio degllg imposte di Liverpool fu sospgso
perchg i nuovi locali non avgvano ancora la mgnsa atirgzzata
¢ gli impiggdati non avrgbbero potuto berg il loro te
pomeridiano.

G



Il tg giunsg in €uropa accompagnato dalla fama di potente rimedio
contro moltg malattig, cosi comg sostgngvano da sgeoli i medici
cingsi. Fla ovviamegntg non mancarono Ig opinioni contrarig,
gspresse con foga dai detrattori della bgvanda. (I fing di risolverg
definitivamentg la controversia, il re Gustavo Il di Svezia si fece
promotorg di un curioso gsperimegnto: a dug condannati a morte
vgnng commutata la pgna in grgastolo in cambio dglla loro
disponibilita a sorbirg per dug mesi ben 15 tazzg al giorno di te il
primo ¢ di caff¢ 'altro.
loa sperimegntaziong, pero, gbbg un gsito assai imprevisto perch¢
gntrambi i cliniei, incaricati di sggduirng Ig sorti, morirono di morte
naturalg pochi giorni dopo il suo inizio ¢ furono immediatamentg
seguiti dallo stgsso rg Gustavo assassinato a sgguito di una
congiura di nobili. &i salvarono ¢ godgttero di ottima salute Ig dug
cavig, chg portarono rggolarmgnte a terming la prova.

=B,

[n Ggrmania il tgrming "bollitorg da t¢" si usa anchg per
indicarg una pgrsona pigra o un sgmpliciotto.

lo'gspressiong "ricgvere il proprio {¢" significa invegeg gsserg
cacciati via, vgnirg liquidati.



COME SERVIRE IN TE' ALl INGLESE

lsa tradiziong inglese del tea pomeridiano o “f ffernoon fea”(da
non confondere col semplicg “Tea” che per gli inglegsi ¢ il comung
pasto seralg) sgmbra sia cominciata a megta ottocegnto con la
duchgssa 1Inna. lsa nobildonna, avgndo spgsso languorg fra pranzo
¢ cgna, prese 'abituding di consumarg un pasto lgggero a meta
giornata. lba moda si diffuseg rapidamente fra gli aristocratici
divgntando uno dgi cardini dell’artg del ricgverg.

Oggi numgerosi hotel ¢ locali inglgsi sgrvono /affernoon tea
vegechia manigra.
[ costi variano dallg 15 allg 50 sterling (circa 22-74 ¢uro) a persona,
prezzi sicuramente alti anche s¢ la quantita di cibo ¢ bgvande che
vigng sgrvita ¢ notgvole. Pa quando ci si sigdg si vigneg inondati da
un flusso continuo di vassoi ricolmi di pasticeini, tramezzini, scongs,
tortg ¢ marmellate.

11 CHE ORW? Ted TIME!

[l tea va sgrvito fra lg 3:30 ¢ lg 5 dgl pomeriggio, lontano dai pasti
principali dglla giornata.

s TE' € lsf] PREPARNZIONE

Segeondo la tradiziong inglgsg non andrgbbgro mai usate Ig busting
ma gsclusivamentg il tga sfuso. lsa motivaziong ¢ che, mgntrg oggi
gsistono tga pregdiati anche in bustina ¢ seggligre 'uno o 'altro ¢

solo una fatto di gusti personali, in passato Ig busting contgngvano il
tea di sgeconda sceglta ¢d gra pertanto ritenuto seconvenignte servirlo
al propri ospiti.

Per pregpararg un buon tga per prima cosa si riscalda la tgigra (ad
gsgmpio sciacquandola con acqua calda); si mette il tga sfuso sul
fondo calcolando 1 cucehiaino di tea per ospite — o tazza d’acqua -
pid un cucchiaino gxtra “/or the pot” (per la teigra); ¢ si versa
'acqua bollgnteg sopra lg foglig. [ tempi di infusiong variano dai 3 ai 5



minati.

[l i dTTE? PERCHE'?

Comg molti di voi sapranno, la maggior parte degli Inglgsi beve il tea
col lattg. Questa usanza deriva da un accorgimento di ording pratico,
si ergdgva infatti chg metterg un goceio di latte freddo sul fondo della
tazzina impedisse al tea scuro ¢ bollgnteg di inerinarg ¢ macchiarg la
delicata poregllana. Per questa ragiong il lattg andrgbbg sgmpre
messo prima del tga ¢ non dopo. C¢ perd chi sostigng che mettere il
lattg prima dgl tea implichi chg la porcgllana usata ¢ di qualita
scadgnte ¢d ¢ pertanto considerata un’aziong di cattivo gusto.

ocones, clotted cream, strawberry jam

leg regoleg per il Wfiernoon tea 71iward sono sgmplici:
1) indicarg la miscgla preferita di tg o caffg;
2) proporrg uno O pid tramgzzini a piacerg;
3) scones ovvero pang o focaceing dolei ¢ confetturg
preferite;
4) dolegtti: pasticeini, tortg, biscotti, ...
5) proporrg un libro, una pogsia, un film di cui vi piacergbbg
chiacechigrarg 0 una musica pger l'atmosfera.

"There is nothing quite like a cucuamber
sandwich and a cup of fea fo revive the spirit.”



ACONCS

(per circa 15 scongs)
[Ingredignti:

Farina 5009, lattg 300ml, uvegtta 1608, burro 1108, ligvito
per dolei 2 cueehiai abbondanti, zucchero 2 cucchiai,
salg un cuechiaino, uovo .

Setaceiarg la farina, aggiunggrei il ligvito, 10 zuechgro
¢ il salg ¢ megscolarg. dggiungere il burro morbido a
fiocehgetti ¢, con la punta dellg dita, sbriciolarla nglla

farina finchg¢ sia complgtamentg assorbita. {ggiungere
uvetta ¢ meseolareg bene. Versarg il lattg al cgntro ¢,

con una forehetta, megseolarg. lsavorarg poi
rapidamente 'impasto con lg mani (s¢ risulta troppo
liquido, aggiunggre un po’ di farina fino a quando non
sara pid colloso). ®u una spianatoia lggdermente
infarinata, stendgreg 'impasto a 3em di spgssorg ¢, con
un tagliapasta di dem, ritagliareg gli scones (¢ ripetere
'operaziong con gli avanzi di impasto). Pisporrg gli
scones su una tegdlia da forno rivgstita con carta da
forno, lasciando 1 0 2 mm di spazio fra ognuno ma
sgnza chg si toechino. dbattgre 'uovo ¢ spennellarg la
superficig degli scones. Infornareg a 200°C per 15-20
minuti finch¢ saranno lgggermente dorati. fornarg (a
qugsto punto gli sconegs, che si sono gonfiati, si
toceano), staccarli delicatamegnte ¢ lasciarli intigpidirg



su una griglia. ogrvirg tigpidi o a tgmperatura
ambigntg, con burro ¢ marmellata.



