A SCUOLA DI NATURA……..

Il progetto” a scuola di natura è costituito da due sottoprogetti: progetto ” alimentazione” ( laboratorio di cucina ) e dal progetto 

“ io e la natura “ che si collegano al progetto europeo “ e Twinning”all’interno del quale avviene lo  scambio di esperienze,  via internet, tra tutti i bambini delle scuole coinvolte  Scozia, Spagna e Svezia 

PROGETTO ALIMENTAZIONE: “LABORATORIO DI CUCINA”

Nella nostra società, per quanto riguarda l’alimentazione, si hanno poche informazioni corrette. 

Le fonti più accreditate nella ricerca scientifica sull’argomento sostengono  che una alimentazione sana ed equilibrata sia importantissima per la nostra salute e prevenga gravi malattie . 

Tutto ciò si scontra , tuttavia , con : 

· la pubblicità , che favorisce il commercio e la produzione , raramente la qualità dei cibi e mai la libera capacità di scelta dell’individuo

· il poco tempo a disposizione , che , a causa del lavoro , delle incombenze domestiche o degli hobby, può indurre gli adulti all’acquisto di prodotti alimentari preconfezionati in modo industriale  (vedesi la vasta offerta presente in Grande Distribuzione) 

· il fast food , fenomeno di moda ormai da molti anni e sinonimo  di rapidità di fruizione , praticità e risparmio  . 

· le diete , riportate stagionalmente dai giornali . 

che spingono le famiglie a  vivere in modo confuso e non consapevole questo aspetto così importante per la salute.

Oltre a tutto ciò I bambini subiscono ,a volte, anche le ansie dei genitori preoccupati che il loro figlio sia poco nutrito e tendono a forzarlo utilizzando varie strategie :

· aggiungendo al pasto normale il consumo di  latte nel biberon;

· imboccando il bambino e inseguendolo nei suoi spostamenti ;

· utilizzando alcuni cibi come premio per farne assumere altri : ti darò il gelato se  mangerai le verdure….   In questo modo se ne ottiene il consumo ma è possibile  che aumenti l’avversione a quell’ alimento .

· associando il cibo ad attività piacevoli : se mangi la minestra potrai vedere la televisione .  In questo modo secondo gli studi di Birch nove bambini su dodici mostrano una netta diminuzione di gradimento del cibo in oggetto.

· utilizzando  il cibo come premio per un comportamento : se sarai bravo ti darò la caramella ; questo,secondo alcuni nutrizionisti, può portare ad un consolidamento  del comportamento desiderato ma anche a rafforzare il valore affettivo di quell’alimento e a possibili comportamenti negativi come l’abuso di dolci quale reazione alle situazioni frustanti. 

I bambini insomma arrivano a scuola con comportamenti alimentari eterogenei e non sempre positivi  : rifiuti o assensi legati al condizionamento ricevuto dalla famiglia e dall’ambiente sociale; noi richiediamo ai genitori di partecipare attivamente al laboratorio preparando con noi le ricette più semplici tra quelle facenti parte del menù della famiglia, della propria cultura, della propria etnia  per capire meglio, per confrontarci con i genitori e per indurli ad ampliare il mondo dei sapori, pur mantenendo come obbiettivo una corretta alimentazione 

Il Comune di Opera si è dimostrato sensibile a questo argomento e ha prodotto un manuale di Salute ,Prevenzione e Sicurezza alimentare in divulgazione ai suoi cittadini e offre una mensa scolastica con cibi biologici.

Da sempre il pranzo nella scuola dell’infanzia è stato considerato un momento educativo Noi insegnanti infatti , riteniamo importante  far assumere comportamenti  igienici adeguati  e siamo consapevoli che il cibo  oltre ad essere nutrimento necessario ,   racchiuda anche  valenze affettivo-emotive ;aspetto questo molto delicato per l ‘ equilibrio del bambino

Siamo  convinte che consumando il pranzo tutti insieme  l’alimento , oggi rifiutato   possa essere finalmente assaggiato   seguendo un percorso psicologico basato sulla imitazione .

Per quanto riguarda la nostra Scuola dell’infanzia Fratelli Cervi ,   sensibile da anni agli al tema della salute alimentare , ha deciso di elaborare uno specifico progetto :  il Progetto Alimentazione  e attivare il laboratorio di cucina con l’obiettivo di far percorrere al bambino nuove esperienze  in situazioni piacevoli e attraverso i 5 sensi stabilire un approccio più sereno e più sano verso il cibo 

Nel laboratorio di cucina il bambino diventa protagonista del fare, interpreta finalmente un ruolo proprio dell’adulto : della mamma e del cuoco ,  ed in questo ruolo decide lui che cosa preparare ,che cosa assaggiare ,che cosa far consumare a mamma e papà ; ricomincia a prendere contatti con gli alimenti partendo dalla percezione  sensoriale del tatto , cioè della manipolazione e del pasticciamento e attraverso tutti gli altri sensi.riscopre il piacere del ”sentire” il cibo .

Quest’anno i bambini prepareranno un orto, con l’aiuto dei ragazzi dell’ istituto  di agraria, (i cui frutti saranno alcuni degli ingredienti delle nostre ricette) e potranno vedere direttamente l’evoluzione dal seme- alla piantina - al frutto, cosa che oggi nelle nostre città o paesi accade raramente: il bambino trova il prodotto naturale nel supermercato e la sua provenienza è per lui sconosciuta , forse l’ipotesi più probabile è che nasca all’interno del supermercato? O nella scatola? 

IL GIOCO EURISTICO:

Parte del laboratorio di cucina sarà allestito con elementi, oggetti,contenitori, strumenti per la misurazione dove i bambini, in piccolo gruppo di  età omogenea potranno esplorare materiali naturali  e poveri ( non strutturati) in modo spontaneo e senza interferenze da parte dell’insegnante; l’insegnante presente dovrà limitarsi a proporre gli oggetti, stimolandone l’utilizzo ed osservare i bambini.

BAMBINI E ADULTI COINVOLTI:

· Bambini di tre, quattro e cinque anni delle due sezioni presenti nella scuola: orsetti e leoncini

· Insegnante referente del laboratorio

· Genitori che vorranno partecipare e portare la propria cultura ed esperienza culinaria

· Alunni della scuola di agraria per la preparazione dell’ orto ( vedesi progetto natura)

 TEMPI:

Da  ottobre  a Maggio

STRUMENTI:

Utensili da cucina , bilancia , piccoli elettrodomestici ;

Vari tipi di carte , colle , colori , pongo ,…libri, racconti, indovinelli, canzoni….

VERIFICA   E  DOCUMENTAZIONE:

Fotografie , cartella con gli elaborati dei bambini, ricettario su carta e su c.d.( da consegnare alle famiglie)  osservazione dei bambini durante l’attività. 

  FINALITA’

· Ridare al bambino spontaneità nell’approccio al cibo alla luce di nuove esperienze sensoriali e nuovi modelli: adulti e bambini

· Aprire se stessi  a: “nuovi sapori, nuove proposte, “ in un’ottica di accoglienza ed integrazione.

OBIETTIVI  FORMATIVI 

· Ricercare la relazione con l’adulto
· Partecipare alle attività proposte
· Autonomia nell’uso del sapone per lavare le mani e gli oggetti
· Essere disponibile al riordino del materiale usato

· Rispettare semplici regole

· Mostrare fiducia nell’adulto

· Inserirsi nella conversazione

· Modificare comportamenti scorretti

· Confrontare il proprio comportamento con quello dei compagni

· Ricercare conferme positive al proprio comportamento

· Inserirsi adeguatamente in situazioni nuove

· Aiutare gli altri

OBIETTIVI  SPECIFICI :

Ambito scientifico – matematico –tecnologico

· Sperimentare attivamente percezioni tattili- gustative –olfattive –uditive

· Manipolare materiali diversi

· Eseguire una sequenza di azioni relative a una semplice esperienza

· Riordinare 2 o 3 immagini  relative all’esperienza

· Cogliere uguaglianze e differenze tra  oggetti o alimenti

· Raggruppare oggetti secondo la qualità d’uso 

· Includere ed escludere oggetti da una raccolta iniziata dall’adulto

· Associare oggetti ad immagini corrispondenti

· Partecipare a proposte di tipo osservativi-manipolativo

· Esplorare le cose utilizzando più canali sensoriali

· Verbalizzare le percezioni

· Denominare caratteristiche su ciò che si osserva nel reale e su immagini

· Manipolare un materiale destrutturato per realizzare un prodotto

· Manipolare secondo una sequenza ordinata di azioni

· Osservare e memorizzare sequenze relative ad esperienze proposte

· verbalizzare fasi di un’esperienza vissuta

· Riordinare in sequenza di ¾ immagini relative ad esperienze

· Iniziare a strutturare lo spazio grafico

· Costruire osservando un modello

· Confrontare quantità

· Iniziare a cogliere quantità numeriche

· Porre in corrispondenza oggetti tra loro

· Eseguire seriazioni

· Riprodurre sequenze grafiche(3 tempi )

· Formulare ipotesi su fenomeni osservati

· Conoscere ed utilizzare correttamente tecniche manipolative

· Svolgere attività manuali rispettando un modello

· Verbalizzare e rappresentare graficamente una sequenza di eventi relativi ad un’esperienza vissuta

· Riordinare una sequenza di 4/5 immagini

· Riesporre un’esperienza ascoltata rispettando la sequenza degli eventi

· Comprendere relazioni di durata 

· Individuare criteri di classificazione

· Confrontare quantità

· Associare la quantità al simbolo numerico

· Eseguire misurazioni di pesi e lunghezze

· Eseguire operazioni di addizione e sottrazione nel gioco-esperienza

Ambito  espressivo 

· Cercare di comunicare i contenuti attraverso il disegno

· riprodurre elementi attraverso il disegno

· eseguire volentieri giochi d ‘ imitazione

· Accompagnare il gioco imitativo con la verbalizzazione

· Recitare brevi filastrocche

· Cantare da solo e con i compagni

· “ Leggere”le immagini

· “ Leggere una semplice sequenza di immagini

· Denominare oggetti

· Ripetere parole pronunciate dall’insegnante

· Comprendere una breve storia narrata dall’ adulto

· Discriminare le principali qualità tattili

· discriminare le principali qualità olfattive

·  “                        “                  “ uditive 

· “                          “                  “ gustative

· Descrivere ciò che disegna

· Comunicare esperienze attraverso il disegno

· Accompagnare il canto con i gesti

· Usare le forbici

· Leggere sequenze di 3 / 4 immagini

· Individuare elementi assurdi in un’ immagine

· Denominare oggetti presenti nelle immagini

· Eseguire una sequenza di azioni su richiesta verbale

· Ascoltare e comprendere una breve storia narrata dall ‘ adulto

· Individuare immagini legate a qualità olfattive e gustative 

· Riprodurre elementi dal vero

· Esprimere le proprie esperienze attraverso il codice verbale

· Comprendere ed eseguire consegne verbali complesse 

METODOLOGIA

E’ rivolto a tutti i bambini della scuola suddivisi in tre gruppi omogenei per età

E’ richiesto l’ intervento dei genitori ,italiani e stranieri, nel fornire nuove ricette  e nella partecipazione attiva alla realizzazione delle stesse 

Questo progetto è improntato sul principio del piacere: del fare ,della scoperta ,del gioco dell’uso dei sensi,della convivialità in un clima improntato alla curiosità, al rispetto dei compagni e di quello che stanno facendo

Per entrare maggiormente “nella parte” i bambini indossano grembiuli e cappelli da cuoco personalizzati da loro :i più piccoli con lo stampo delle loro mani i b.di   quattro e cinque  anni stampano con verdura e frutta seguendo una propria composizione  estetica

 Gli elaborati dei bambini di 4 e 5 anni vengono conservati in una cartellina di cartone realizzata da loro con tecnica mista : collage e colori a tempera 

La Pigotta, che è l’oggetto transizionale di questo anno per i bambini di tre anni,(vedesi progetto accoglienza, a cucina diventa il personaggio propositivo di ogni incontro per i tre gruppi ;ai bambini di quattro e cinque anni legge anche delle storie,sfondo integratore dell’incontro

Ogni volta:

I bambini di tre anni si danno la mano e cantano una canzoncina o una filastrocca iniziata da Pigotta ,successivamente seguendo il personaggio a loro conosciuto, procedono nell’ attività; al termine : ci si saluta e si saluta la Pigotta E’ previsto un lungo periodo in cui le proposte saranno rivolte alla :manipolazione,” giochiamo a far finta” “:prepariamo la pappa per la Pigotta: è al gioco simbolico in casetta . Questo  permettere al bambino di tre anni di acquisire quel minimo di autonomia e di assunzione di regole necessarie alla preparazione del cibo “ vero “ nel rispetto delle norme igieniche .

Ad ogni incontro :

I bambini di 4 e 5 anni  si siedono in cerchio, la maestra “cuoca”

 fa la sua proposta,quindi si procede al lavaggio delle mani se l’esperienza è la preparazione di un piatto da degustare;al termine si lavano gli utensili usati e si riordinano quindi, un breve momento di conversazione sull’esperienza: commenti e considerazioni  .

I bambini di 5 anni realizzeranno un ricettario grafico con simboli convenuti 

I bambini di 4 anni  riprodurranno con disegni o pitture  l’ esperienza vissuta

Ogni mese:

I bambini prepareranno alla fine di ogni mese una torta di compleanno  e nel pomeriggio si festeggeranno ( le due classi insieme) tutti i bambini il cui compleanno cade  in quel mese con: candeline da soffiare canzoni augurali, corona individuale, consumazione della torta e  disegni che i compagni vorranno regalare loro.

Ogni stagione:/ ogni Festa
-I bambini raccoglieranno i frutti del nostro orto , con questi e con altri alimenti di stagione: castagne, zucca, uva, albicocche…prepareranno cibi che poi porteranno a casa o consumeranno con i compagni nelle occasioni di festa  che ricorrono  in quel periodo:  Halloween, carnevale, Natale, festa interculturale, Pasqua.

  Proposte           

 modificabili in base all’ interesse ,alle indicazioni dei bambini e alle ricette dei genitori :

	La cucina di casa e del ristorante
	Conversazione :chi cucina in casa ?

                            chi cucina al ristorante?

                            utensili e arredo delle 

                             cucine ( 3 / 4 / / 5 anni ) 

Gioco simbolico in casetta (3 anni ) 

Come si apparecchia la tavola (4/5 anni)

Filastrocca :frittelle( 3 anni )

Riproduzione grafica degli oggetti che si trovano in cucina o ritaglio delle immagini ricercate e incollate ( 4 / 5 anni )

	 Alimenti 
	Conversazione:cosa sono?  

                          quali conosci ? 

                           sono utili?                                

                           preferenze.

Filastrocca  : a pancia piena (3 / 4 / 5 anni )

Giochi di associazione :frutto / albero ( 4 / 5 

                                       animale / cucciolo

                                        ( 3 / 4 / 5 anni )

Filastrocca :una volta c ‘ era un re ( 4 / 5 anni )

Storia : muso piatto ( tutti )

Realizzazione di visi su piatto di carta:

-con alimenti veri(fotografie ) ( 4 anni )

-con immagini di alimenti (5 anni )                                 

 Alla scoperta dei sapori(dolce ,salato ,aspro,  amaro)                                        



	che cosa mangiano gli animali
	Conversazione (tutti )

Quali alimenti ci danno gli animali

Giochi di seriazione / caccia all’intruso (5 anni )

Canzone :  il gallo e le galline ( 4 / 5 anni )

	i denti 
	Conversazione .: tutti gli esseri viventi hanno i denti ?( tutti )

Allo specchio : osservazione della nostra

 bocca e dei nostri denti (3 / 4 / 5 anni )

Conversazione : a cosa servono ?

                            come si devono usare?

                            come si proteggono? ( 3/4/5 anni)

Filastrocca di sporchino (tutti )

Giochi di espressione  (3 ANNI )

Filastrocca  : la mia faccia

Gioco della faccia

Le tartine animate(4/5 anni)



	le farine
	Manipolazione delle farine :bianca ,gialla (3/4/5 anni)

Preparazione della pasta di sale (3/4/5anni)

Ricetta: gli gnocchi (3/4/5 anni)

“ Pasticciamento “ con acqua e farine per preparare la”pappa per la Pimpa ( 3 anni )

Storia : la montagna che cresce ( 4 / 5 anni )

Ricetta  ; il pane (3 / 4 / 5 anni

Filastrocca “il pane “ di G. Rodari

Ricetta  :i cappellini a fiorellini ( 3 / 4 / 5 anni )

Filastrocca  : pane e ……. ( 3 anni )

Filastrocca  : un boccone di pane ( 3 anni ) 

Storia : I cuscini ripieni ( 4 / 5 anni )

Ricetta  : la pizza ( 3 / 4 / 5 anni )

Ricetta : castagnaccio ( 3 / 4 / 5 anni )

Manipolazione di vari tipi di pasta  (3 anni )

Preparazione della “ pappa “ per Pimpa(3 anni )

Filastrocca : chi è che mangia più di te ( 3 )

Filastrocca :prendi la pappa ( 3 anni )

Giochi in casetta : denominazioni e riconoscimento  d :i frutti , verdure e oggetti della casa ( 3 anni )

Filastrocca  : pastasciutta e baccalà (3 / 4 anni )

Filastrocca  : le minestre ( 3 / 4 / 5 anni )

Filastrocca  : si mangia la minestra ( 3 / 4 anni )

Ricetta  : tortine di Paperotto ( 4 / 5 anni )

Canzone  : storia di Paperotto( 4 / 5 anni )

Filastrocca  :  ho fame ( 3 / 4 / 5 anni )

Ricetta  : Torta di granoturco ( 3 / 4 / 5 )

Indovinelli : granoturco              ( 5 anni )

                   spiga di grano

Storia  : il monte buono ( 5 anni )

Ricetta   : ciambelle (  5 anni )

Filastrocca : i dolci ( 5 anni )

Canzone : la ruota del mulino (3 / 4 / 5 ann




	Acqua
	Gioco : facciamo il ghiaccio ( 3 / 4 / 5 anni )

Ricetta: i ghiaccioli ( 3/4/5anni)

Ricetta  :il tè in cubetti  ( 4 / 5 a

Ricetta : granita di tè alla menta ( 5 a

Colorazione con prodotti naturali :zafferano .

barbietola , tè  ( 4 / 5 anni ) per colorare le uova di Pasqua

Ricetta  : tè alla menta ( 3 / 4 / 5 anni )

Filastrocca  : il tè (5 anni )

Ricetta  : tè alla frutta ( 4 anni )



	Latte
	Filastrocca  : pane e latte (3 anni )

Storia : lo gnomo volpino ( 4 / 5 anni )

Ricetta  : yogurt alle nocciole ( tutti )

Ricetta : latte e cacao ( tutti )

Ricetta : palline di cioccolato (tutti )

Storia : Tirafuoco  drago goloso (tutti )

	
	

	Granaglie e legumi
	Manipolazione ( 3 anni ) 

Gioco di Pollicino

I piselli: facciamo l’insalata russa (4/5 anni)

Semina in vaso : fagioli (3/4/5 anni)

Filastrocca  :polpette e fagioli (3 / 4 / 5 anni )

	Riso
	Manipolazione ( 3 anni )

Ricetta  : insalata di riso /3 / 4 / 5 anni )

Ricetta  : pomodori ripieni di riso in insalata

( 3 / 4 anni )

Ricetta  : cestini di riso 

Ricetta :torta di riso ( 3 / 4 / 5  anni )

	Uova
	Ricetta : uova sode guarnite ( tutti )

Filastrocca : cuocimi Fricandò ( tutti )

Ricetta : l’omelette con la nutella



	Verdure
	Filastrocca  : Zucca pelata ( 5 anni )

Ricetta : pinzimonio ( 4 / 5 )

Canzone : la bella tartaruga ( 4 / 5 anni )

Ricetta : la crostata di carote o di zucca( 3/4/5 anni)

Storia : il postino delle crostate ( 4 / 5 anni )

Ricetta : gambi di sedano e formaggio ( tutti )

Canzone : la pappa col pomodoro(tutti )

Gioco : la raccolta delle verdure (4 / 5 anni )

Indovinelli :  sono a punta….

                     può esser……( 5 anni )



	Frutta
	Storia : il pranzo del re perdigiorno ( 4 / 5 anni )

Ricetta: pigiamo l’uva con i piedi e facciamo il vino o …..l’aceto

Ricetta : macedonia ( 3 / 4 / 5 anni )

Ricette: gli spiedini di frutta

Ricetta : fragole al limone ( 3 / 4 / 5 anni

Ricetta  : aranciata o limonata ( 3 / 4 / 5 anni )

Ricetta :facce di frutta (3/4/5anni)

Ricetta  :banane delizia  ( 3 / 4 / 5 anni )

Ricetta  : pesche ripiene ( 4 / 5 anni )

Ricetta  : ananas o altro frutto alla crema di banane ( 4 / 5 anni )

Ricetta :ghiaccioli alla banana  (3 / 4 / 5 anni )

Ricetta : bibita delicata ( 3 / 4 /5 anni )

Ricetta : croccante di nocciole



	Erbe aromatiche
	Semina in vaso di  : timo , maggiorana , prezzemolo , basilico ,origano…

..

Trapianto in vaso di : rosmarino , menta ,

Preparazione di:

                             composizioni profumate

                              per l’ albero di natale

Filastrocca : la cucina in tutti i sensi (4 / 5 anni )

Ricetta  : pesto (4 / 5 anni )

Ricetta  : focaccia alle erbe ( 3 / 4 / 5 anni )

Ricetta  : frappè alla vaniglia ( 3 / 4 / 5 anni )

Giochi di riconoscimento degli “ odori “ ( 4 / 5 anni )

Ricetta : granita alla menta

Ricetta : Tartine aromatizzate (tutti)
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· Fatto in casa di M . contini

· Filastrocche per la pappa                          di   F.  Lazzarato

· Giochiamo insieme in cucina                      di   R.  Gibson

· Cucino io ….. racconti tu                             di   P Gaglianone

· 12 Menù per piccoli cuochi                          di   C . Albaut

·  Dolci                                                            di    L.  BIONDi
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· Progetto degli animatori musicali: Susanna Castelli, Andrea Quaglierini.

FILASTROCCHE, CANZONI, INDOVINELLI E…………TANTE RICETTE DA FARE INSIEME

FILASTROCCHE

                                                                  La cucina in tutti i sensi

                                                                      Profumi,odori e aromi

                                                                      son fra tutti i più buoni 

                                                                      è il naso che già odora

                                                                      ciò che lo stomaco ancora ignora

                                                                      i colori di ogni piatto

                                                                      sono come un bel ritratto

                                                                      li osserviamo per lodarlo                     

                                                                      ancor prima di mangiarlo.

                                                                            Cuocimi fricandò,

                                                                            la polenta è rovinata

                                                                            cuocimi la frittata;

                                                                              la frittata si bruciò

                                                                              cuocimi Fricandò,

                                                                              Fricandò l’è troppo bello,

                                                                              cuocimi suo fratello;

                                                                              suo fratello se n’è scappato,

                                                                              senza niente sono restato.

 A pancia piena       

 Ho fame, ho sete,ho sonno

 perché non mangio non bevo e non dormo.

 Se avessi mangiato,bevuto, dormito,

 né fame né sonno avrei avuto.  

                                                             La mia faccia

                                                            Vado al mercato 

compero due uova ,

una carota

una banana 

faccio il giro della piazza

ecco la tua faccia

    Pane e latte  

   Mano bella,sua sorella

  dove sei stata?

  al mercato

  cos’hai comprato?

  pane e latte!

  gatte,gatte,gatte

Zucca Pelata

Zucca pelata ha fatto i tortelli e non ne              

da ai suoi fratelli

i suoi fratelli fan la frittata e non ne danno a 

Zucca pelata

Zucca pelata ha fatto i crostini

e non dà niente ai suoi cugini

I suoi cugini fanno il torrone

e a Zucca  Pelata nemmeno un boccone .

Il pane:

S’io facessi il fornaio

Vorrei cuocere un pane

Così grande da sfamare

Tutta tutta la gente

Che non ha da mangiare.

Un pane più grande del sole

Dorato ,profumato come le viole.

Un pane così

Verrebbero a mangiarlo

Dall’India e dal Chilì

I poveri, i bambini,

i vecchietti e gli uccellini.

Sarà una data

Da studiare a memoria

Un giorno senza fame!

Il più bel giorno di tutta la storia.

  Pane e...

  Pane e cacio             

  mi gira il capo,

  pane e minestra,

  mi gira la testa.

 Storia  di  Paperotto

 Sette. quattordici,ventuno, ventotto,

 questa è la storia di un bel paperotto.               

 Paperotto va in cucina,a cercar la sua regina;

 la regina è andata a Roma,a cercar la sua corona;

 la corona ce l ’ha il re…e uno e due e tre.

                                                                 Il tè
                                                       Mescolando del buon tè

                                                        ho pensato un poco a me

                                                        nella tazza saporita 

                                                        c’era tutta la mia vita

                                                         Quando ero piccolino

                                                        ero a latte e zuccherino

                                                        ora che son giovanotto

                                                        sono forte, brucio e scotto

                                                         quando poi sarò in pensione

                                                         sarò tiepido e al limone

Una volta c’ era un re

Una volta c’era un re,

latte zucchero e caffè

che aveva una figliola

mozzarella e gorgonzola,

principessa molto bella

spezzatino e mortadella

e due duchi e sei baroni,

pasta inglese e zabaglioni,

ed una corona in testa 

birra vino ed acqua fresca

                                                                     I dolci

                                                   Torte, paste e ciambelle,

                                                   crema panna e frittelle

                                                    gelati biscotti e torrone       

                                                    pan di Spagna brioche e bignè

                                                    facciamo un bel pasto da re

Le minestre

Spaghettini e maccheroni

bucatini e tortelloni                                

tortellini e tagliatelle

con lasagne penne e crespelle

Ravioli, riso e pastina

è un bel pranzo da regina

                                                          Sporchino

                                             Il mio nome è Martino

                                             ma mi chiamano sporchino,

                                            non mi lavo mai la faccia quando mangio la focaccia.

                                             non mi lavo mai i dentini

                                             e non uso spazzolini.

                                              quando gioco a far la guerra

                                              e mi sporco con la terra,                        

                                               tutto nero ed inzaccherato

                                                son contento e son beato

Piccolo così

C ‘era una volta una donnina

piccina piccina picciò

che aveva una gallina piccina piccina picciò

che fece un ovino 

piccino piccino picciò

allora la donnina piccina piccina picciò

si fece una frittatina piccina piccina picciò

e la mise sulla finestrina piccina piccina picciò

venne una moschina piccina piccina picciò

che mangiò

la frittatina piccina piccina picciò

e così la donnina piccina piccina picciò

senza niente restò

Le frittelle

Vedo la luna          

vedo le stelle

vedo mia zia 

che fa le frittelle

Ho fame

Questo dice :

ho fame.

Questo dice 

non c ‘ è pane

Questo dice                          

 lo faremo domani.

Questo dice :

ce n ‘è un po’ nel cassettino.

E questo dice 

dallo a me che son piccolino !

Pastasciutta e baccalà

Pim pum pam 

pastasciutta e baccalà

con i soldi di papà                 

se papà

non li guadagna

pastasciutta non si mang
        .

Polpette e fagioli

Zucca pelata mangia polpette                

se non c ‘è sale non ce lo mette.

Zucca pelata non ha più fagioli,

tutta la notte cucina i ravioli

   Pane e……..

   Pane e cacio

   mi gira il capo,        

   pane e minestra 

    mi gira la testa

Si mangia la minestra

Domani è festa

si mangia la minestra

si beve dal boccale                        

 viva viva il carnevale

                                                                       Indovinelli
   Son rossa e profumata

   piaccio ai grandi ed ai bambini

   mi puoi cogliere nel bosco

   o nei campi coltivata   (fragola)

Sono a punta,

sono arancione,

sto sotto terra

tu, bambino

 mi puoi sgranocchiare

come al coniglio

 già piace fare       (carota)

Son formata da tanti chicchi

tutti vicini,vicino

se ci schiacci vien la farina

 per una buona polentina:

se ci friggi nella padella

 ecco scoppiamo e pop-corn diventiamo                                      

       (granoturco)

Può esser verde

 oppure rossa

 contiene tante vitamine

ecco le buone…………(insalatina)

Dalla mia spiga

ecco il chicco

ecco la buona farina

 per far la croccante pagnottina;

 pane bianco imbottito

 per la buona merendin

che dà forza ad ogni bambino/a(grano)

CANZONI

La pappa col pomodoro

Viva la pappa pappa col po-po-pomodor

viva la pappa  pappa che è un ca-po-po-lavor

viva la pappa pappa col po-po-pomodor (2 vol.)

Storia di Paperotto

Sette, quattordici ,ventuno , ventotto ,

questa è la storia di un bel paperotto .

Paperotto va in cucina a cercar la sua regina.

Regina è andata a Roma,a cercar la sua corona.

Corona ce l ’ ha il Re……e uno e due e… tre.

La ruota del mulino

( Canzoncina mimata con le mani e con diversi toni di voce )

La macina che gira

che gira pian pianino

che macina la farina

per far la polentina .

Il signor pollice è molto grasso, ha una voce grossa e parla con un vocione:

La macina che gira

che gira pian pianino

che macina la farina

per far la polentina

Il signor indice è molto assonnato e parla e sbadiglia :

La macina che gira …….aah

che gira pian pianino………aah …..aah

che macina la farina ……..aah….aah

per far la polentina……aah,aah

Il signor medio è molto raffreddato e parla e…starnutisce

La macina che gira …etcì

che gira pian pianino…..etcì

che macina la farina ….etcì

per far la polentina…..etcì …etcì

Il signor anulare è un signore che si sente molto importante e parla con voce altezzosa (importante)

la macina che gira

che gira pian pianino

che macina la farina

per far la polentina

Il signor mignolo è piccolo e parla con una vocina sottile:

la macina che gira

che gira pia pian pianino

che macina la farina

per far la polentina

La bella tartaruga

La bella tartaruga che cosa mangerà

chi lo sa  - chi lo sa

due foglie di lattuga e si riposerà

ah ! ah ! ah !    ah ! ah ! ah !

La tartaruga un tempo fu un animale

che correva a testa in giù

come un siluro correva via

e ti sembrava un treno sulla ferrovia

ma avvenne un incidente:

un muro la fermò si ruppe qualche dente

e allora rallentò

La tartaruga da allora in poi

lascia che a correre pensiamo solo noi

perché quel giorno poco più in là

andando piano lei trovò la felicità

un bosco di carote

un mare di gelato

che lei correndo troppo non aveva mai guardato

e un biondo tartaruga corazzato

che ha sposato un mese fa…..

La bella tartaruga al mare va perché,ma perché

fa il bagno e poi si asciuga

dai tempi di Noè……è ……è…….è

la tartaruga lenta com ‘ è

afferra al volo la fortuna quando c’è

Dietro una foglia lungo una via

lei ha trovato là per là…..la felicità

un prato d’insalata,un lago di frittata,

spaghetti alla chitarra per passare la serata

un bosco di carote

un mare di gelato

che lei correndo troppo

non aveva mai guardato

e un biondo tartaruga corazzato

che ha sposato un mese fa…….

Il gallo e le galline

Il gallo e le galline

van le oche a visitar

carissime vicine siam qui per desinar

al fuoco nel tegame

ci dite cosa c ‘è?

Abbiamo tanta fame

co-co co-co-codè(2 vol. )

risposero le ochette

abbiamo consommè

di vermi e cavallette

un magnifico purè

ed una succulenta frittata ci sarà

di pezzi di polenta

qua –qua---qua-qua ----qua-qua( 2 vol. )

e dopo aver mangiato

il gallo disse : beh!

andiamo là nel prato

a bere un buon caffè

e ci sarà offerto da musici grillin

un magnifico concerto

cri-cri---cri-cri---cri-cri (2 vol. )

Dov ‘è il mio amico pollice  ?

Dov ‘è il mio amico pollice ?

“Eccomi , eccomi “

“Amico vuoi giocare ? “

“Giocar che male c ‘è ,

andiamo in riva al mare “

“Si vengo anch ‘io con te .”

( ripetere sostituendo al ”pollice “ il nome delle altre dita .

Ricette:
   PESTO

	Ingredienti :
	2 spicchi di aglio

4 cucchiai di parmigiano grattugiato

4 cucchiai di pecorino grattugiato

3 cucchiai di pinoli

olio di oliva

sale fino

sale grosso acqua calda 

2 grosse manciate di basilico




   Procedimento

Mettere le foglie di basilico, pulite e asciugate , nel mortaio con un pizzico di sale grosso e l ‘ aglio 

Pestare a lungo fino ad ottenere una cremina omogenea , aggiungere un po’ alla volta i formaggi , i pinoli  e poi piano piano  versare , a filo, l ‘ olio .

lasciare riposare e poi versare in contenitori di vetro . Al momento dell ‘ uso aggiungere una o due cucchiaiate di acqua calda e il sale fino se manca .

                                      ---------------------------------------------------

  PANE
	Ingredienti  :
	 1 chilo di farina bianca

sale,

acqua tiepida

30 g . di levito di birra




                                                       Procedimento

Disporre la farina sul tavolo , fare un buchetto e versarvi un po’ di acqua tiepida e salata

Impastare con energia e aggiungere acqua tiepida sempre tiepida fino ad ottenere una pasta morbida  ma soda ;quasi alla fine aggiungere il lievito di birra diluito in acqua tiepida .Continuare ad impastare ancora qualche minuto  e poi raccogliere l ‘ impasto in una terrina unta di olio ,coprire con un panno e lasciare lievitare per tre ore circa .

Togliere la pasta lievitata e formare dei panini con le mani inumidite . ricoprirli nuovamente con un panno per 20 minuti circa e poi mettere nel forno caldo e far cuocere fino ad ottenere una crosta croccante 

   FOCACCIA ALLE ERBE
	Ingredienti :
	500 g . di farina bianca

15 g . di lievito di birra 

un pizzico di sale

acqua




                                                         Procedimento

Impastare la farina con l ‘ acqua , aggiungere il sale e il lievito diluito in poca acqua tiepida 

mescolarvi rosmarino , timo ,maggiorana ( IL TUTTO RIDOTTO IN POLVERE)

Ottenere un impasto piuttosto morbido  e lasciare lievitare per 20 minuti in una terrina unta e coperta con un panno 

Togliere dalla terrina l ‘ impasto stenderlo con il matterello e ottenere una pasta abbastanza sottile . metterla in una teglia unta di olio lascir riposare 10-12 minuti spargere qualche aghetto di rosmarino e qualche fogliolina di timo .ungere con un velo di olio e far cuocere in forno già caldo 

                             ---------------------------------------------------------

 CIAMBELLE

	Ingredienti  :
	500 g . di farina biancA

100 g di zucchero

50 g . di burro

4 tuorli d ‘ uovo

sale

acqua

scorza grattugiata di limone


                                                   Procedimento

Disporre  la farina a fontana , nel mezzo mettere 2 tuorli lo zucchero , il burro fuso , un pizzico di sale ,e acqua tiepida  mescolare e ottenere una pasta omogenea ed elastica .

dividere la pasta in rotolini  e riprodurre le lettere iniziali dei nomi dei bambini  .Disporle in una placca da forno imburrata e infarinata ,spennellare con tuorlo d ‘ uovo e far cuocere a forno moderato .

                          ------------------------------------------------------------

 TORTINE di PAPEROTTO

	Ingredienti :
	130 g di farina bianca

10 g di fecola

50 g di burro morbido

100 g di zucchero

1 uovo intero

60 g di mandorle bianche tritate

1 bustina di vanillina

1/2busta di lievito

2 o 3 cucchiai di latte

zucchero a velo

corn flakes

un pizzico di sale


 Procedimento

Montare il burro morbido con lo zucchero. Aggiungere l’uovo, un pizzico di sale e la vanillina .  .A parte, mescolare la farina, la fecola e il lievito,unire la mandorla tritate, amalgamare bene.   Impastare i due composti,aiutandosi con un mestolo di legno e aggiungendo 2 o 3 cucchiai di latte    Stendere i corn - flakes su un foglio di alluminio .

Con un cucchiaio prendere piccole dosi d’impasto fare delle palline e rigirarle sui corn- flakes  , riporle su una teglia da forno imburrata spolverarle con lo zucchero ed infornarle a 180 gradi per 15 min. circa

Quando sono cotte lasciarle raffreddare e cospargerle di zucchero.

Si possono conservare anche per 15 giorni dentro una scatola di latta 

                                                   -----------------------------------------------

   YOGOURT  ALLE NOCCIOLE

	Ingredienti :
	Yogurt naturale intero

100 g. di nocciole 

miele mille fiori

10 noci


Procedimento

Tritare  le noci e le nocciole , aggiungerle allo yogurt , addolcire con il miele e mescola

                                         -----------------------------------------------

  FRAPPE’      ALLA       VANIGLIA
-

	Ingredienti  :
	300 millilitri di latte

4 cucchiai di gelato alla vaniglia

1 / 4 di cucchiaio di essenza di vaniglia

panna montata

ciliegine candite




                                                  Procedimento

Mettere tutti gli ingredienti in una caraffa e mescolare tutto con un frullino a mano o elettrico .Servire con la panna montata e una ciliegina

                            ------------------------------------------------------------------

    CESTINI DI RISO

	INGREDIENTI :
	250  g . di riso

olio

sale

200 g . di tonno

100 g . di olive verdi

succo di limone


                                                     Procedimento

Lessare il riso in acqua bollente salata scolarlo al dente e condirlo con un cucchiaio di olio .Pressarlo in formine con buco e lasciarle riposare prima di sfornarle su un piatto da portata  Tagliuzzare il tonno , tagliare le olive a rondelle e mischiare a olio e succo di limone lasciare in infusione il composto e riempire i cestini di riso .

 POMODORI RIPIENI DI RISO IN INSALATA
	Ingredienti :
	6 pomodori 

300 g . di riso 

lattuga

60 g . di prosciutto cotto

100 g . di tonno

100 g . di olive verdi

basilico tritato

prezzemolo

limone

olio

sale


                                                 Procedimento

Togliere ai pomodori la calotta superiore e svuotarli  accuratamente 

Unire a tutti gli ingredienti  in una ciotola il riso cotto ; mescolare il tutto , condire e riempire

i pomodori ;servirli sopra un letto di lattuga

-----------------------------------------------

CAPPELLINI A FIORELLINI
	Ingredienti  :
	biscotti rotondi semplici o al cioccolato

cioccolatini di forma rotondeggiante

acqua fredda

zucchero a velo

caramelle di gelatina

         Procedimento





Aggiungere un po’ di acqua allo zucchero a velo per renderlo appiccicoso come colla ;spargerne un po’ al centro di ogni biscotto .Premere delicatamente i cioccolatini sui biscotti ;aggiungere i fiori di zucchero attaccarli con lo zucchero a velo ; lasciarli asciugare e poi …..buon appetit

   CROCCANTE ALLE NOCCIOLE
	INGREDIENTI :
	1 TAZZA DI CEREALI SOFFIATI

5 CUCCHIAI DINOCCIOLETOSTATE

5 CUCCHIAI DI NOCCIOLE TOSTATE

5 CUCCHIAI DI malto DI RISO O DI ORZO 

1 CUCCHIAIO DI OLIO DI OLIVA


    Procedimento

Unire tutti gli ingredienti in una padella e metterli sul fuoco .

Fare cuocere a calore basso finchè il malto

si sarà ben amalgamato .prendere uno uno stampo rettangolare ungerlo con l’olio di sesamo e versarci il composto ancora caldo. lasciare intiepidire 

e poi mettere in frigorifero per alcuni minuti prima di servire

-----------------------------------------------

Ananas o altro frutto alla crema di banane

	Ingredienti:
	3 banane mature         

400 g . di ananas o altro frutto fresco

1 cucchiaio di zucchero

2 cucchiai di cioccolato amaro in scaglie o in polvere o cannella

150 g . di panna montata


 Procedimento 

Tagliare il frutto sbucciato a fette circolari

metterlo in una terrina e farlo macerare nell’acqua e zucchero.

Schiacciare le banane e mescolare la purea ottenuta con la panna montata.

mettete le fette di frutta l’una sull’altra intercalandole con lo sciroppo e la panna montata 

fatta uscire da una siringa per dolci dal beccuccio largo .spolverizzare con il cioccolato e servire

                         -----------------------------------------------

Ghiaccioli alla banana

	Ingredienti :
	banane non troppo mature

miele liquido

noci tritate o biscotti sbriciolati o confettini




                                  Procedimento

Versare il miele in un piattino , le noci in un altro ; inserire un bastoncino da gelato nella banana sbucciata . Ricoprire la banana di miele con un pennello quindi rigirarla nelle noci sino a ricoprirla tutta .

Adagiare le banane sopra un piatto coperto di pellicola trasparente e metterle nel congelatore per 1 ora 

 Frullati

	Ingredienti :
	frutta preferita

latte

zucchero




                                       Procedimento

 mettere la frutta sbucciata e tagliata insieme a tutti gli ingredienti nel frullatore e frullare aggiungendo anche qualche pezzetto  di ghiaccio tritato

---------------------------------------------------------------

  The  in cubetti

	Ingredienti  :
	Zucchero

Succo di limone

ananas ,ciliegine sciroppate ,foglioline di menta




     Procedimento
Preparare il the ,unire zucchero e limone e lasciarlo raffreddare nella vaschetta con i separatori del ghiaccio .

in alcuni  quadretti mettere una ciliegina sciroppata ,in altri un pezzetto di ananas ,in altri ancora una fogliolina di menta .

Fare gelare in frigorifero ,quindi togliere i cubetti  , suddividerli assortiti nei bicchieri  e servirli

                                  -----------------------------------------------------

 Tè ALLA FRUTTA
	Ingredienti :
	tè

la frutta preferita




Procedimento

Preparare il tè come al solito . In una caraffa si mette la frutta preferita (pesche , albicocche , limone , arance , lamponi , fragole , ) ,lavata  ,asciugata , tagliata a pezzi o a fette ( limoni e arance con la scorza ) . Unire miele o zucchero e versarvi sopra il tè 

Lasciare intiepidire prima di mettere in frigorifero .

Togliere la frutta prima di servire

                                         ------------------------------------------------------------

 GRANITAdi Tè ALLA MENTA

	Ingredienti  :
	 1 / 2 litro di tè

60 g . di zucchero

foglie di menta

Procedimento




Versare il tè caldo sopra le foglie di menta .Filtrare e far raffreddare prima di mettere in frigorifero nella vaschetta del ghiaccio .una volta gelato tritare nel tritaghiaccio e servire 

----------------------------------------------------

                                                      Bibita delicata
	Ingredienti        :
	 succo di albicocca

 succo di arancia

 succo di limone  o di pompelmo

 foglioline di menta

 zucchero




Procedimento

In una caraffa mescolare tutti gl’ingredienti e mettere in frigorifero per qualche ora.

versare nei bicchieri ,aggiungere lo zucchero e cubetti di ghiaccio

                         ------------------------------------------------------------------                            

	
	


                                -----------------------------------------------

 ARANCIA SPREMUTA AL NATURALE

	Ingredienti   :
	 arance dalla buccia sottile

cannuccia




                                                Procedimento

Fare rotolare le arance su tutta la superficie schiacciando sino a quando risulti molle al tocco , quindi metterle nel frigorifero 

Praticare un foro con il pelapatate nella parte superiore ,inserire una cannuccia corta e ……degustare

Pesche ripiene
	Ingredienti   :
	6  pesche grosse

100 g. di amaretti

1 bicchierino di succo di pesca

1 tuorlo d ‘ uovo

70 g, di zucchero

40 g, di mandorle pelate e tritate

40 g. di burro o margarina


                                               Procedimento    

Lavare e asciugare le pesche ; tagliarle a metà e privarle del nocciolo  

Con un cucchiaino togliere parte della polpa , formando un incavo.

In una scodella amalgamare la polpa tritata e tutti gli ingredienti.

Riempire le mezze pesche con il composto , su ognuna mettere un fiocchetto di burro 

e adagiarle su una teglia unta di burro . Far cuocere il tutto per circa 45

minuti poi disporle su un piatto ,spolverizzarle con lo zucchero a velo e guarnirle con gli amaretti. servirle tiepide .                                          
                                               Banane delizia
	Ingredienti      :
	6   banane 

burro

80 g.    di zucchero

12  cucchiai di succo di limone

30  g. di burro

cocco grattugiato

vaniglia


                                                      Procedimento

Tagliare le banane a metà nel senso della lunghezza e disporle in una teglia unta di burro
cospargerle  di zucchero ,di succo di limone o arancia , mettere il burro a fiocchetti e coprile con il cocco.

Metterle  in forno a 200 gradi per 10 minuti circa finchè si sarà formata una crosticina dorata cospargere di polvere di vaniglia o crema alla vaniglia

   Castagnaccio

	Ingredienti  :
	600 g. di acqua 

½  chilo di farina di castagne

50 g. di pinoli

100 g. di uvetta

farina

scorza di arancia o di limone 

olio




                                                       Procedimento

Stemperare la farina setacciata in 200 g .di acqua poi aggiungere la restante acqua un po’ salata  . L ‘ impasto deve essere liquido e senza grumi . Unire  i pinoli ,l ‘ uvetta ammollata  in acqua tiepida e infarinata e la scorza grattugiata

in una tortiera larga e bassa mettere qualche cucchiaio di olio  poi versare il composto (circa 1 dito e mezzo di altezza ) . Infornare a 180 gradi per circa 40 minuti  La superficie deve essere tutta screpolata
                                             -----------------------------------------

Crostata di carote

	Ingredienti    :
	300  g. di carote

250  g . di pasta frolla

100  g  . di mandorle sgusciate

50     g , di zucchero

50      g . di cedro candito tritato

1      uovo

1   cucchiaio di fecola di patate

1cucchiaio di olio di oliva extravergine

20    g . di burro

sale


                                                       Procedimento

Lavare e raschiare le carote ,tagliarle a fettine tonde; immergerle in acqua bollente e un po’ salata e cuocerle per circa 8 minuti.   Scolare le carote e metterle in una terrina con le mandorle, lo zucchero ,lo zucchero ,il cedro candito , l’olio e l ‘ uovo precedentemente sbattuto , mescolare . Imburrare la teglia e foderarla con3 / 4 di pasta frolla ;distribuirvi il composto di carote , livellare con una spatola e fare una grata con la pasta rimasta 

Infornare a 180 gradi e cuocere per 30 – 40 minuti

Servire freddo spolverato di zucchero a ve

------------------------------------------------------

 Torta di granoturco

	Ingredienti  :
	300 g . di farina gialla

300 g . di mandorle sgusciate

300 g . di burro

4 uova 

2 tuorli

1 cucchiaio di buccia di limone grattugiata

pangrattato

sale


                                             Procedimento

Passare al setaccio la farina , mescolarla allo zucchero e versare il tutto in una terrina, unirvi il burro sciolto  (meno 20 g . circa per la tortiera ), le mandorle tritate , le uova , i tuorli , la buccia di limone e un pizzico di sale e mescolare 

Imburrare la tortiera , cospargerla con il pangrattato , versarvi l ‘ impasto livellare la superficie con un cucchiaio bagnato e infornare a 200 gradi per circa 45 minuti

Servire fredda

                                            ----------------------------------------------------

  Palline di cioccolato
	Ingredienti :
	biscotti

orzo in polvere

cacao in polvere

ricotta

zucchero 

burro

confettini colorati


                                      Procedimento

Schiacciare i biscotti con il matterello aggiungere tutti gli ingredienti e mescolare.

Fare delle palline e coprirle di confettini

                ----------------------------------------------------------------

    Pizza

	Ingredienti  :
	farina 

acqua

lievito

sale

pomodori

mozzarella

aromi


                                         Procedimento

Aggiungere alla farina  l ‘ acqua tiepida e salata si aggiunge il lievito  s’ impasta e poi si lascia riposare per 1 ora e poi stenderla in una terrina coprirla di sugo di pomodoro .aggiungere la mozzarella  a tocchetti  e gli aromi e 2 cucchiai di olio Infornare per cica 40 minuti 

                             _______________________________________-

  Torta di riso

	Ingredienti  :
	Riso

Latte

Zucchero

Uova

burro

sale




                                                 Procedimento

Unire tutti gli ingredienti al riso cotto nel latte ,mescolare , versare in una tortiera imburrata e infornare a forno caldo per circa 40 minuti . Servire fredda .

                                      ___________-_________________-

RICETTE PER GIOCARE

 DIDO’ 

	Ingredienti  :
	1 tazza di sale fine

3 tazze di farina senza glutine o fecola

3 tazze di acqua

2 cucchiai di cremortartaro 

5 cucchiai di olio di vasellina

1 pizzico di colorante alimentare


Occorrente .:

1 pentola

1 cucchiaio di legno

1 brocca graduata

1 tazza da tè da 250

Procedimento
Amalgamare farina o fecola ,sale, cremortartaro e stemperare con l ‘ acqua già colorata . 

In ultimo aggiungere l ‘ olio  

Pasta di sale

	Ingredienti :
	1 tazza di sale fine

2 tazze di farina

mezza tazza di acqua




                                           Procedimento 

Miscelare farina e sale aggiungere l ‘ acqua  iniziare a impastare energicamente sino ad ottenere una massa omogenea ed elastica 

E…… ancora di più con : 

nuove ricette, nuove storie, nuove canzoni  delle mamme, dei papà e dei nonni…………..
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