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GLI SLOGANS A CONCORSO

I° Classificata

Classe 1D

BENGIU A SCOLLA
IN ALLEGRIA,
PAPPU SARDU IN

CUMPANGIA

II® Classificata - Classe 1B

CON IS PRODOTTUS DE SA
TERRA MIA PAPPU SARDU
IN CUMPANGIA,
S’OLLU E SU MEBI TI FAINTI
ALLEGRIA
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Formare gli alunni e le famiglie sull'importanza delluso di prodotti biologici e a km O,
valorizzandone i benefici sia per I'ambiente, in termini di diminuzione dell'inquinamento, sia per le
persone, in termini di sviluppo di un corretto benessere psicofisico. A questo scopo si e scelto di
prendere ad esempio due prodotti tipici del luogo (olio e miele) riscoprendone le peculiarita, le
molteplici relazioni con la tradizione e I'economia locale passata e futura nella riscoperta delle
antiche ricette, degli antichi mestieri e delle vecchie ftradizioni riviste in una chiave moderna e

tesa al futuro.

corso formativo in aula di 6 ore

attivita di laboratorio: degustazione di olio e miele e attivita artistiche
visita guidata ad una Fattoria Didattica

azioni per utilizzare I'acqua in brocca

giornata finale con partecipazione dei genitori e mostra dei lavori
seminario tenuto dai ragazzi

piantumazione di varietd autoctone

realizzazione di un report fotografico da consegnare alle famiglie

A RaICA  ITATTRS

Scuola Statale
Secondaria di I° Grado
“G. Pascoli - C. Nivola”
Via Cipro 1A (Piri-piri)
Tel 070/940111 fax 070/942709
09032 Assemini (CA)
mail: camm031009@istruzione.it



S'Abi Mielina

Mi narant Mielina e seu un'abi. Imoi seu
operaia e fatzu pulitzia a is cellas, fabricus
is aregas e alimentu sa scussura. Candu ap'a
tenni binti dis de vida ap’ essi un'abi chi
bolat de frori in frori a boddi su pruini de is
froris chi at a serbi po s'impuddu e fai su
mébi. Mamma mia est un‘abi maista. Issa
criat duemila ous a sa di e papat solu papa
reali. Fuchinu est un’ abi mascu chi no podit
boddi su pruini de is froris e bivit papendu a
is palas de is atras, papendusi su chi
produsint is feminas. Non podit pungi poita
po natura no fenit s'agu chi fenit is feminas.
Nosu abis biveus in is casiddus e no andaus
mai in letargu.

L'Ape Mielina
Ronza I'Ape Mielina,
vola lontana, vola vicina.
Ruba nettare dai fiori,
ma non porta via i colori
né il profumo della rosa.
Poi si ferma e si riposa.

CORBEZZOLO

TORTA DI MIELE (1d)

300 gr di miele ]
250 gr di burro

*150gr di farina $= 31"\
*150gr di amido di mais /T,:

* La scorza grattugiata di un limone -

8 tuorli d’uovo, 5 chiare d"uovo

Unite miele e burro nel Cimpastatrice fino ad ottenere un composto morbido e spumoso. Unite i tuorli
d’uovo e la scorza di limone e lavorate ancora. Aggiungete la farina e Camido setacciati. Montate le chiare
a neve e unitele delicatamente nell"impasto. Versate il composto in uno stampo da 26cm. Cuocete il
composto per 50 minutia 180°

BISCOTII AL MIELE (16)

o1 Ky di miele

*1 Ky di farina 0

*1 bustina di lievito

*2 bucce d arancia ben lavate e tagliate a striscioline sottili.

Mettere il miele a bagnomaria, farlo intiepidire e poi versare gradatamente (a farina rimescolando sempre.
Amalgamato il tutto, aggiungere la buccia d arancia e il lievito. Far riposare una o piil ore, poi staccare
[impasto dal recipiente (se ¢ difficile porre [a pentola sul fuoco rimescolare e staccare dal fondo) e versarlo
su un tavolo sa lavoro. Formare dei bastoncini, lavorando la pasta aiutandosi con un po’ di farina.
Tagliare dei pezzetti e formare delle S, sistemare in un recipiente un po’ unto e infornare a fuoco

caldo per pochi minuti (deve appena dorare).

MILLEFIOR]

SULLA (¢

AGRUMI CASTAGNO EUCALL
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Oro da Spalmare




QUALCHE BISCOTTO

PORTIAMOLO ANCHE
A CASA



L'ULIVO NELLA TRADIZIONE SARDA

Coment’est nascidu su truncu

de sa mata de s'olia segundu

una paristoria

Custa paristoria narat ca candu
Gesu Cristu fut cundannau a

Ingredienti
*700 gr. di semola di grano duro fine SA PANADA ASSEMINESA

eun cucchiaio di strutto di maiale

. - o set anguille fresche
morti, is sordaus depiant eobio di oliva
procurai una mata de olia po fai o tre pomodori secchi
sa gr'uxi. *due spicchi d'aglio, un mazzetto di prezzemolo, acqua, sale e pepe
Is matas, a custu pentzamentu Preparazione della sfoglia: Impastare la semola con acqua tiepida, lo strutto e
si funt di spraxas meda e ant un pizzico di sale. Lavorare [a pasta e tenerla in [uogo fresco.
incumentzau a si troci de su Dall'impasto prendere dei pezzetti di media grandezza e stenderli con il mattarello

realizzando sfoglie sottili. Tagliateli poi in forme rotonde da poggiare sopra i piatti fond,
sui quali sia stata stesa un tovagliolo con un po di farina. La sfoglia cosi disposta prenderd
[a forma dei piatti e sard adatta per lintroduzione del ripieno.

Preparazione del ripieno: Tagliare le anguille a pezzetti, tritare finemente il prezzemolo,

disisperu poita non bolliant fai
una cosa crudeli aici.
Issas si fiant trocidas e

sperradas malamenti chi is il pomodoro secco e laglio, aggiungere un pizzico di sale e pepe, un cucchiaio di olio
sordaus hon nd'iant scabullidu extravergine di ofiva.

una santzera e iant depidu circai @reparazione della panada: Dividete il ripieno in sei parti uguali. Adagiatelo sulla sfoglia.
unu ciurexu. Is matas de s'ona, Tagliate altre 6 sfoglie rotonde, un po pii piccole, e unitelo con una pressione sui brodi in
de sa di iant sighiu a hasci e a modo che siano chiuse ermeticamente e poi arrotolate i bordi a cordoncino. Cuocere nel
cresci trotas po arregordai a su forno caldo a 180-200° per 30 minuti. Possono essere serviti caldi o freddi.

mundu cussu arrdri scampau.

Le nostre olive:
Pizz'e Carroga L'impiego ordinario & nell'industria olearia, ma & poco adatta alla lavorazione come oliva da mensa.

La drupa e asimmetrica e di circa 5 grammi, ha |'apice tipicamente acuminato e una resa in polpa dell'81%.

Tonda di Cagliari E apprezzata sia come oliva da olio sia come oliva da mensa, la drupa € di circa 5 grammi e ha
forma ellittica. Ha un'ottima resa in olio, generalmente di alta qualita.
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BENGIU A SCOLLA IN ALLEGRIA,
2APPU SARDU IN CUMPANGIA
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