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Una pasta ... di classe

A pochi passi da casa nostra,
nel mezzo del Carso isontino
c’é un pastificio dove produ-
cono molti tipi di pasta per
privati e per ristoratori. Noi
di prima e di seconda ci sia-
mo andati. Abbiamo visitato
la fabbrica e abbiamo osser-
vato ogni momento della
produzione. Ciascun bambi-
no ha potuto guardare le va-
rie fasi di lavorazione e ...
toccare con mano una pasta
molliccia appena uscita dalla
trafila, che e quell’attrezzo
che serve per tagliare la pasta
dandole la caratteristica for-
ma propria. La nostra guida e
stata cosi gentile da offrire
ad ognuno di noi un pacco di
pasta Aurea che abbiamo
potuto mangiare a casa.

A questo punto € venuta vo-

glia di provare a farla in clas-

se. Cosi armati di tavola per
la pasta, matterello, uova,
farina di grano duro e acqua,
ci siamo impasticciati ben
bene, abbiamo mescolato,
impastato, steso e tagliato la
nostra pasta all’uovo. Pero
dobbiamo confessare che,
per fare prima, dopo averla
stesa, I’abbiamo tagliata a
strisce e passata nella

buona lo stesso, perché I’ab-
biamo fatta noi.

Michela Klancic

Aurea

“Nonna papera”da cui & usci-

ta sotto forma di tagliatelle:
le tagliatelle di... classe! A
questo punto I’abbiamo ri-
partita fra tutti gli improvvi-

sati pastai in modo da portar-

la a casa per mangiarla in

famiglia. Ognuno I’ha condi-

ta con il sugo preferito e,

anche se era un po’ dura, era

Noi al lavoro

Lisola dei “famosi”. .. Attori per un giorno

Lunedi 24 marzo alle 15.15
ci siamo visti in tivu nella
rubrica “Gnam”Girotondo
nell’alimentazione mediterra-
nea. Che strano effetto! Ci
hanno detto che eravamo
naturali, spontanei, dei veri
“attorini”. La nostra espe-
rienza sul set non ¢ stata
faticosa: una ricetta studiata a
memoria, un po’ di ripasso in
“graisan” e poi una giornata

in Gravo vecia, fra calli e
campielli, per le riprese e le
interviste, e ai fornelli nella
sede dei Donatori di Sangue,
per preparare le canoce con
polenta. Di quel giorno, Giu-
lio, Fabio e Alessia ricordano
con gioia le corse davanti alla
Basilica (la scena ¢ stata ripe-
tuta tante volte...). A Gianlu-
ca ¢ a Enrico ¢ piaciuto mol-
tissimo dare il ?CIAK”, e che

emozione per Elisa salutare
dal balcone fiorito come una
star. Per tutti le interviste
sono state come un’interroga-
zione, ma tanto piu allegre
perché nessuno metteva il
voto!

Perd quanto lavoro per prepa-
rare cinque minuti di trasmis-
sione.

Classi terza ¢ quarta
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. i meravigliosi fiori
rosa di questa pianta
hanno incontrato ... i

fiocchi di neve!

Roberto tra nonno Elvio e
nonna Luciana

Quii siamo noi che lavoriamo per la
costruzgione dei fogli di carta riciclata,

che serviranno per la realizzazione
dell’ Agenda Ecologica

E’ arrivata la primavera!

Basta osservare il bellissimo
albero (Prunus subirtella au-
tumnalis) del cortile della
scuola per capire che la prima-
vera ¢ arrivata.

Martedi scorso, ultimo giorno
delle vacanze pasquali, i mera-

1L.a storia siamo

11 25 febbraio sono venuti in
classe seconda i nonni di Ro-
berto, Elvio e Luciana, per
raccontarci alcuni momenti
della loro vita a Fossalon.

11 papa del signor Elvio lavo-

rava come bracciante e ogni

giorno percorreva 10 km in
bicicletta per raggiungere Fos-
salon, da Palazzatto.

Nonno Elvio si emoziona
ancora nel ricordare di suo
padre che, tornato stanchissi-

! mo dal lavoro, la sera trovava

il tempo per stare con lui e
leggergli alcune pagine del
libro “Cuore”.

Il nonno di Roberto ha dovu-
to andare a lavorare a 12 anni,
come commesso in un nego-
zio di generi alimentari.

Avrebbe invece desiderato
studiare ed ¢ riuscito a fatlo

vigliosi fiori rosa di questa
pianta hanno incontrato ... i
fiocchi di neve! ©

Classe prima

101

solo a 21, quando ha fatto per
18 mesi il servizio militare
obbligatorio. In caserma ha
studiato, si ¢ diplomato ed ¢
poi diventato anche presiden-
te dell’Essiccatoio.

Ci ha raccontato che, fino al
1949, Fossalon era un’isola.
Sul Canale Cucchini c’era
infatti una grande zattera che
traghettava le merci, e perfino
la corriera, da una sponda
all’altra. E lui, che aveva 10
anni , si divertiva ad aiutare il
traghettatore, il signor Giaco-
metto.

A Fossalon ci sono stati 4
diversi edifici scolastici e, negli
anni ‘40, gli alunni di Fossalon
raggiungevano la scuola ...a
bordo di una “diligenza” trai-
nata da due cavalli!

Conoscere un nonno ¢ come

17 gemellaggio della scnola dell'infanzia

Anche quest’anno ci incontria- grande pittura floreale nel

mo con i bambini di Lignano

Sabbiadoro e Bibione per con-

frontarci e giocare insieme.

Faremo inoltre una speciale
attivita a Villa Manin di Passa-
riano, realizzeremo una

parco aiutati dalle operatrici
del centro Re Mida.

Intanto stiamo realizzando
con i bambini delle altre scuo-
le una AGENDA ECOLO-

GICA. Cosi chiamata sia per il

sfogliare un libro di storia.

La diligenza

Classe seconda  ins. M. Crozzoli

contenuto sia per i materiali
con cui sara realizzata.

Questo diventera I’elaborato
finale di questo speciale mo-
mentol!!
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Pianta che 11 passa

Ortoterapia: star bene curan-
do le piante. Biofilia: il nostro
innato amore per la vita. Due
parole nuove per farci riflette-
re.

Zappare, seminare, bagnare,
raccogliere i frutti, accudire gli
organismi viventi, foglia dopo
foglia, con calma, con i ritmi
della natura, per noi ¢ sempre
stato divertente (molto meglio
delle divisioni!ll)

Ma che faccia anche bene,
I’'abbiamo saputo dopo aver
letto Iarticolo su una rivista
che parla della nostra salute.

Percio siamo ben felici di po-
ter, anche quest’anno, coltiva-
re ortaggi e fiori.

Nell’orto sono stati seminati i
piselli, i ravanelli, le carote, le
patate e il mais per pop-corn.
I pomodori sono stati semina-
ti “al caldo”, in classe, e poi
messi nell’orto solo quando la
piantina era cresciuta un po’ .
11 “giardino dei gusti “ha visto
arrivare nuove piante: un me-
lograno, una barbatella, regalo
dei Vivai Rauscedo che abbia-
mo visitato in aprile, un cilie-
gio e un melo donati

I tre(cento) porcellini

Il nostro viaggio alla scoperta
delle realta produttive della
frazione di Fossalon ci ha
portatoall’azienda agricola di
Lorena Bagolin. Si tratta di un
piccolo allevamento di suini a
conduzione familiare dove
lavorano a tempo pieno papa,
mamma e figlia. Al nostro
arrivo Lorena ci ha raccontato
che il loro lavoro consiste
nella gestione delle stalle e
nella lavorazione dei campi.
Infatti i prodotti coltivati ser-
vono da cibo per i maiali e
consistono soprattutto in or-
70, mais e soia. I.’allevamento
¢ di piccole dimensioni ma
completo, conta circa 250 capi
divisi in vari box. All'interno
della grande stalla ci sono gli

elementarefossalon(@/libero.it

Non perdetevi la FESTA
DEGLI ASPARAGI a
Fossalon dal 19 aprile al
4 maggio 2008

spazi che servono per la ripro-
duzione e le sale parto in cui
c’e lo spazio per la scrofa e i
maialini. Lorena ci ha detto
che ogni femmina puo far
nascere anche 15 porcellini.
Delle lampade rosse riscalda-
vano i piccoli appena nati. La
mamma per allattarli emette
un suono di richiamo, poi si
sdraia su un fianco per per-
mettere ad ognuno di succhia-
re il latte. Dopo circa un mese
vengono messi nei box senza
la loro mamma e iniziano a
vivere in gruppo e a mangiare
un cibo piu equilibrato che li
portera a raggiungere circa 30
kg. Poi passano al box d’in-
grasso dove sono liberi di
mangiare finche raggiungono

LETTERE

E’ ora di iscriversi ai Centri
Estivi 2008!

Le iscrizioni ai centri estivi
“La Quercia” di Fossalon e
“Ia Bricola” di Grado sono

dal Consorzio Agrario di Fos-
salon.

Il nostro orto ¢ stato arato
grazie alla disponibilita del
Signor Sincovich Vittorino
(papa di Raoul), che ringrazia-

mo e salutiamo.

Ti rilassi

A destra alcuni risultati dell’in-
dagine che abbiamo fatto

Classe terza e quarta

il peso di 250 kg. Lorena ci ha
spiegato che una volta rag-
giunto il peso ideale, i maiali

vengono venduti oppure en-

trano nella stanza di lavorazio- .
... abbiamo potuto

tenere in braccio un
piccolo delizioso
maialino che ha
suscitato in noi molto
dolcezza ...

ne e trasformazione delle cat-
ni. Alla fine del nostro percor-
so abbiamo visitato il punto
vendita della loro azienda in
cui vengono venduti la carne
e tutti i prodotti derivati dalla
lavorazione dei maiali. Il mo-

mento piu bello della visita ¢
stato quando abbiamo potuto
tenere in braccio un piccolo e
delizioso maialino che ha su-
scitato in noi molta dolcezza e
il desiderio di poterlo portare
a casa come se fosse un ca-

gnolino. Classe Quinta

il il A

k] e ST

—

aperte fino al 24 maggio per i

partecipanti al primo e secon-
do tutno, fino al 24 giugno
per i partecipanti al terzo e

La scnola primaria di
Fossalon
quarto.
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ECO - COMITATO

Nel mese di marzo ci ¢ stato comunicato che ci hanno assegnato

la bandiera verde per I'anno scolastico 2006/2007.

Prossimamente convocheremo un eco-comitato per fare

il punto della sitnazione e stabilire le modalita di proseguimento

del progetto ambientale dato che la FEE ha dichiarato che per il

prossimo anno scolastico adottera dei parametri per la certificazio-

ne delle scnole sempre pin stringents, che terranno conto di come la

scuola si organizzera per ridurre concretamente il proprio impatto

sull’ambiente in termini di sprechi e di consumi, temi che stanno

alla base del pensiero sostenibile.

Chinngne avra delle idee innovative, le potra proporre.

L impaginazione grafica é di Luca Tringali.

La redazione ¢ composta da tutte le maestre e da tutti gli

alunni della scuola primaria di Fossalon.

Questo numero del giornale ¢ stato realizzato grazie al contributo della Fondazione Cassa di
Risparmio di Gorizia e della Regione Friuli Venezia Giulia.

LE BICETTE DEL MESE

La zuppetta di asparagi e

le seppie in umido

V1 presentiamo due ricette raccolte dalla redazione

Questa volta ci sono arrivate numerosissime ricette e la scelta ¢ stata veramente difficile. Per

par condicio abbiamo scelto una con prodotti fossalonesi e una con prodotti gradesi.

Zuppetta di asparagi e frittate

Ingredienti( per 4 persone):
-300 g di asparagi

-2 uova

-1 cucchiaio di farina

-6 cl di latte

-sale e pepe

10 g di burro

-6 dl di brodo di carne

-1 piccolo scalogno

-1 cucchiaio d’olio d’oliva

-1 piccolo cuore di sedano
bianco

Mondare gli asparagi eliminando
la base legnosa e raschiandoli.
Tagliare via le punte e tagliate gli
asparagi a rondelle sottili. Lessa-
te il tutto in acqua salata per 5
minuti, quindi scolateli. Sbattete
le uova e unitevi la farina, me-
scolate bene con una frusta a

mano, quindi diluite con il latte
e condite con sale e pepe. Scal-
date bene una grande padella
antiaderente e ungetela con
poco burro. Cuocete 2 frittate
sottili, senza fatle dorare trop-
po. Quando sono cotte, toglie-
tele dalla padella e arrotolatele
strettamente. Soffriggete lo
scalogno sminuzzato in una
casseruola con I’olio. Prima che
inizi a dorare, gettate nella cas-
seruola gli asparagi e bagnate
con il brodo. Lasciate sobbolli-
re per 10 minuti e salate se ne-
cessario. Nel frattem-
po,sminuzzate le foglie ¢ le
coste piu piccole e centrali del
sedano. Affettate i rotoli di
frittate e distribuiteli in 4 sco-
delline calde. Versatevi sopra la
zuppa e cospargete con il seda-
no e un po’ di pepe macinato al
momento.

Seppie in umido nel loro

inchiostro

Ingredienti( per 4 persone):

- Un bicchiere di olio extraver-
gine d’oliva

-1200g di seppie fresche picco-
le pulite e lavate

-I sacchetti neri delle stesse
seppie

-3 spicchi d’aglio e una cipolla
grossa tritati

-Una foglia d’alloro
-Sale

-pepe

Mettere tutti gli ingredienti in
una pentola, mescolare bene,
coprire con acqua bollente e
cuocere per un’ora circa a fuoco
moderato. Con lintingolo otte-
nuto si potra condire qualsiasi
tipo di pasta o servirlo con della
polenta bianca.



