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Evento: "Il corpo non discrimina le quantità ma le proporzioni".
Data: 10/04/2025
Descrizione:
Semplicemente superlativo l'incontro organizzato dal nostro istituto, a cui hanno partecipato le nostre classi 5, sul ruolo del nutrizionista e sulla stesura e gestione dei piani alimentari anche in presenza di patologie.
Special guest la dott.ssa Gaia Rovai che ringraziamo. 
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Evento: Una giornata in Fattoria
data: 5/05/2025
Descrizione:
Il gruppo di alunne e alunni composto da circa venti studenti e studentesse, partecipanti al progetto Erasmus + . Arrivano alla fattoria con un misto di curiosità e, per alcuni, una dose di cinismo adolescenziale.
Vestiti per lo più in modo casual—jeans, felpe con cappuccio e sneakers—sono un'onda di energia un po' rumorosa ma attenta. Alcuni scattano foto con i loro smartphone, interessati agli animali e alle antiche macchine agricole, mentre altri si scambiano battute sottovoce, trovando divertente l'odore della stalla.
Sono lì per un progetto scolastico Erasmus sull'alimentazione sostenibile, produzione e consumo di prodotti a km 0, sotto la guida dell'agricoltore, iniziano a porre domande sorprendentemente pertinenti sull'impatto ambientale e sull'economia della fattoria. Su come viene fatto un formaggio, la ricotta. Le loro reazioni spaziano dall'entusiasmo genuino per i cuccioli di capra, mucche, al leggero disagio nel toccare il fieno bagnato, ma nel complesso, sono un gruppo vivace e intelligente, pronto a vedere il mondo oltre l'aula scolastica.
Al termine molti ragazzi hanno acquistato i prodotti e fieri, soddisfatti facciamo ritorno a casa.

Evento: Laboratorio Anti-Spreco: I Baccelli delle Fave 
data: 14/11/2024
Descrizione:
In cucina, le fave (e i loro baccelli) sono un esempio perfetto di ingrediente zero spreco. I baccelli esterni, spesso buttati, possono essere trasformati in piatti gustosi e originali. 
Concetti Chiave della Lezione
Mentre cucinavano, sono stati enfatizzati i seguenti punti con gli tuoi alunni:
Valore Nutrizionale: Spiegato che i baccelli non sono solo "scarti", ma sono ricchi di fibre (che fanno bene all'intestino) e micronutrienti.
Impatto Ambientale: Insegnato a usare tutto significa ridurre i rifiuti domestici e l'impatto sull'ambiente (concetto di economia circolare).
Cucina Povera: Ricordato che ricette come queste nascono dalla tradizione contadina, dove non ci si poteva permettere di buttare nulla. È un modo per riscoprire sapori autentici e "poveri" (ma ricchi di gusto!).

1) Pesto di Baccelli di Fave (Pesto Anti-Spreco)
Simile al pesto tradizionale, ma con un sapore unico e leggero. È un ottimo condimento per la pasta o per bruschette
2) Spadellata o Contorno di Baccelli di Fave
Un contorno saporito e veloce, ottimo anche come base per un primo piatto
3) Frittata o Vellutata Anti-Spreco
Idee semplici per utilizzare i baccelli, soprattutto se non sono tenerissimi o ne hai una grande quantità.


Evento: Laboratorio Anti-Spreco: Lo Yogurt in Classe 
data: 14/03/2025
Descrizione:
Questo è un laboratorio fantastico per gli alunni, in quanto unisce scienze, alimentazione e un po' di storia della cucina!
Ecco un piano dettagliato per organizzare il Laboratorio: Lo Yogurt in Classe, spiegando la scienza che c'è dietro e le fasi pratiche.
Obiettivi Didattici
Comprendere la fermentazione lattica (una reazione chimica naturale).
Scoprire il ruolo dei microrganismi (i batteri).
Imparare un processo di trasformazione alimentare semplice e antico.
2. Materiale Necessario (per gruppo di alunni)
	Materiale
	Quantità/Descrizione
	Note didattiche

	Latte intero fresco
	1 litro
	Serve per "sfamare" i batteri.

	Yogurt bianco intero
	1 vasetto (125 g)
	Deve contenere "fermenti lattici vivi" (il "lievito" dello yogurt).

	Termometro da cucina
	1
	Essenziale per misurare la temperatura.

	Pentolino
	1
	Per scaldare il latte.

	Contenitore in vetro/ceramica
	1 (con coperchio)
	Dove avverrà la fermentazione.

	Teli o coperte calde
	q.b.
	Per mantenere il calore (l'incubazione).










Evento: Una giornata con gli alunni in azienda del parmigiano 
data: 02/04/2025
Descrizione:
Una giornata in un Caseificio di Parmigiano-Reggiano è un'esperienza educativa straordinaria, che unisce scienza, tradizione e storia del territorio.
Un laboratorio didattico in azienda, focalizzato sul ciclo di produzione e sui concetti di qualità e "zero spreco".
Abbiamo sottolineato agli alunni che il Parmigiano-Reggiano è un prodotto a spreco quasi zero:
Latte: Usato integralmente.
Siero: Trasformato in Ricotta.
Crosta: La crosta, una volta pulita e raschiata, è commestibile e viene spesso usata per insaporire minestre e brodi (spiegando che è formaggio stagionato, non cera)
Alcuni momenti della visita in azienda
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