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Una SCUOLA non si 

misura dalla sua 

lunghezza e 

larghezza, ma 

dallõampiezza della 

sua visione e 

dallõaltezza dei suoi 

sogni ! ! !   
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Al via il primo numero del Giornalino dôIstituto  

CREDIAMO NELLA NOSTRA SCUOLA E NEL 

NOSTRO FUTURO 

 

 

Non mollare mai! È proprio in questo momento in cui tutti ci 

sentiamo un poô pi½ soli, in cui vogliamo sentirci uniti e attivi, anche a 
distanza possiamo fare molto. 
Abbiamo pensato di dare spazio ai nostri giovani allievi per dire al 
mondo che ci siamo e che vogliamo mettere solide basi per il nostro 
futuro. Come? Attraverso la scuola, lôimpegno e lôamore per questo 
meraviglioso mondo della ristorazione: lôenogastronomia ed il turismo 
sono la nostra forza. 
In una Italia così ricca di storia, di cultura e turismo lôenogastronomia e 
lôospitalit¨ sono trainanti per costruire un futuro vincente. 
Lôitalianit¨ ¯ il fenomeno di maggior richiamo per tutto il mondo ma 
anche per noi. Ci siamo mai chiesti perché sugli scaffali dei 
supermercati troviamo i prodotti che espongono la scritta ñ100% 
italianoò? 

Ecco il perch®é.  
LôItalia ha il primato della sicurezza 
alimentare mondiale con il maggior 
numero di prodotti agroalimentari con 
residui chimici regolari, deteniamo la 
leadership europea nel biologico con 
oltre 60mila aziende agricole bio e 
abbiamo ben 294 specialità Dop/Igp 
riconosciute a livello comunitario e 
415 vini Doc/Docg. 
Cosa ci serve ancora!? Tutti pronti 
allora ad utilizzare questo grande 
patrimonio! 
Nella nostra scuola si svolge 
lôinsegnamento di ñCultura del 
territorioò che oltre a dare 
informazioni storico culturali porta i 
nostri allievi a compiere un tour tutto 
italiano alla scoperta dei prodotti tipici 
per conoscerli e valorizzarli al meglio. 

Le regioni italiane sono talmente 
ricche di cultura enogastronomica 
che non basterebbe una vita intera 
per conoscere e assaporare tutte le 
ricette tradizionali che da nord a sud 
spopolano sulle tavole degli italiani. 
Abbiamo pensato di dedicare, nel 
nostro giornalino, una rubrica alle 
eccellenze del territorio di Caorle,  
cercando di incuriosire e stimolare i 
nostri lettori con approfondimenti che 
i ragazzi hanno già iniziato a trattare 
con i loro professori. 
Sarà un percorso interessante fatto 
di Sapere & Sapori. 
La creativit¨, la dedizione e lôamore 
che tutti noi inseganti trasmettiamo ai 
giovani sono gli ingredienti migliori 
per ottenere una brillante carriera 
professionale e di vita.  
 
 
 

 

Seminiamo bene affinché la passione travolgente che i giovani portano con sé 
fuori della scuola e sulla quale possiamo fare affidamento anche dentro la 
scuola, sia la forza intrinseca che aiuterà il nostro paese a risollevarsi da questo 
strano periodo nel quale tutti siamo stati messi decisamente alla prova. 
Buona lettura a tutti!  

a cura della Coordinatrice del Centro  
             Valentina Bellacima 
 
 

SCUOLA  ALBERGHIERA di CAORLE  
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 INSIEME é in convitto!!! 

 
Esterno del convitto. 
 

 
Stare insieme per noi in questo periodo è ancora più 
bello. In un momento in cui non si può nemmeno 
andare a trovare i propri amici, stare in convitto con i 
nostri compagni di scuola è un grande sollievo. Alcuni 
di noi allôinizio avevano i genitori che venivano a 
trovarli a met¨ della settimana un poô per nostalgia, ma 
questo solo per un mesetto circa poi nessuno di noi ha 
avuto più di queste necessità. 
Qui abbiamo scoperto il valore dellôAMICIZIA. Stando 
insieme cinque giorni alla settimana in convitto 
abbiamo trovato dei veri amici con i quali ci si può 
confidare, raccontargli tutta la propria vita, i segreti più 
intimi e nascosti sapendo che non si verrà mai traditi 
e che con lui/lei non ti sentirai mai solo.  
Abbiamo imparato a donare AFFETTO perché 
pensiamo che con lôaffetto fai sorridere le persone. E 
il sorriso è diverso da una risata. La risata è naturale 
e spontanea, il SORRISO è un poco AMARE. 
 
I nostri maestri di vita sono gli educatori che ci 
guidano, ci sostengono nei momenti difficili, ci aiutano 
a capire cosa è giusto e cosa è sbagliato, ci 
comprendono, ma soprattutto ci vogliono bene e ci 
rispettano.  
I compleanni li festeggiamo insieme perché per noi 
questa è diventata la nostra seconda casa, qui si 
respira unôatmosfera familiare e quando ci si ritrova 
dopo le vacanze o dopo un periodo di assenza quando 
ci rivediamo ¯ unôesplosione di emozioni e di gioia.  
 

Anche il DIVERTIMENTO è importante non serve molto per 
stare bene con gli amici, abbiamo il ping pong, il calcetto, la 
musica, i film da vedereé abbiamo anche iniziato il corso di 
chitarra tenuto da Gabo (diminutivo affettuoso con cui 
chiamiamo un nostro educatore). 
 

Poi ci sono i gruppi STUDIO che ci aiutano molto perché il 
confronto e le conoscenze che condividiamo tra noi ci aiutano 
ad essere più preparati per i compiti in classe e per le 
interrogazioni.  
Non abbiate paura di venire in convitto! 
Si sta bene, ci si diverte, sôimpara e soprattutto si conoscono 
un sacco di amici!!! 
 
a cura degli allievi convittori 
 

 
Allievo durante il corso di chitarra. 

 

Allievi/e negli spazi ricreativi del convitto.
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IL VALORE DELLE PAROLE   

Le frasi più belle. 
 

¶ Oggi amati un poô di pi½. 

 

¶ La vita è un viaggio le ferrate 

più belle sono le persone 

speciali. 

 

¶ Se giudichi le persone, non 

avrai il tempo di amarle. 

 

¶ Tengo vicino amici e persone 

care, perché senza radici 

lôalbero cade. 

 

¶ A volte le persone non 

bastano, e allora serviranno i 

colori, le forme, le note e le 

emozioni. 

 

¶ Il destino ci offre il disegno, 

siamo noi a scegliere i colori. 

 

¶ Sono sempre gli occhi a dire 

le parole più belle. 

 
Facciamo tutti tesoro di queste 

frasi! 

Italiano 

Le parole hanno un grande 
potere: quello di raccontare noi 
stessi e ciò che ci circonda, 
quello di farci avvicinare a chi ci 
sta accanto mostrando il mondo 
più intimo e nascosto che 
abbiamo dentro di noi. 
I ragazzi delle classi prime 
hanno voluto che le loro parole 
fossero un dono per gli altri. 
Un dono che potesse tendere 
una mano, dare un messaggio di 
forza, di leggerezza e dôamore. 

 

 

 

 

Le hanno scritte queste parole 
con i colori e le forme dei loro 
quindici anni perché tutti 
possano leggerle e magari 
trovare in esse unôispirazione 
per guardare al mondo con 
occhi diversi. 
Un grazie speciale ai ragazzi 
della 1°A e 1°B che hanno voluto 
regalarci tanta bellezza. 
 
Prof.ssa Morena Visentin 
a cura degli Allievi della  1°A e 1°B 

 

 

È nato prima lôUovo o la Gallina ? 

CURIOSITÀ
ÀÀ URô 

 
 

In questo periodo di Lockdown, il 
pensiero dellôautosufficienza 
sarà venuto a più di qualcuno. 
Per chi possiede un piccolo 
appezzamento di terreno, poter 
coltivare un orto o allevare 
qualche gallina (sempre in regola 
con le direttive AUSSL e 
Comunali) è sicuramente una 
psicoterapia oltre che un mezzo 
di autosostentamento. 
Considerando poi che lôuovo ¯ un 
alimento importantissimo fin dai 

che divenne  famosa anche in 
America a partire dal 1800. 
La sua produttività raggiunge il 
massimo, tra le galline ovaiole, 
con le sue 300 e più uova allôanno. 
Eppure, noi studenti, ogni volta 
che parliamo dellôuovo miracoloso 
ci sorge spontanea una domanda: 
ma nasce prima lôuovo o la 
gallina? 
 
                               Buona 
Pasqua! 

 

a cura degli allievi della  2°B 

tempi antichi, ecco che ci si pone il 
quesito di quale razza di gallina 
scegliere per il nostro piccolo 
allevamento famigliare. 
La scelta sembra, ahimè, impresa 
alquanto ardua, considerando che ci 
sono più di 180 razze avicole!  
Tra le razze ovaiole più famose e 
produttive cô¯ la Razza Livornese 
Bianca o Livorno Bianca (lôetimologia 
del nome è una certezza dellôorigine  
geografica), con diverse  varietà 
anche allôinterno della stessa razza  
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IL RISO del nostro territorio 

  

 
 

Piantagione di riso nella campagna dellôazienda 

agricola ñLa Fagianaò 
 

   ALLIEVI della Classe 1^B  
 

   Noi a scuola abbiamo scelto di lavorare con i prodotti 
del territorio. 

   I nostri prof. ci insegnano che la qualità della materia 
prima è fondamentale per ottenere un piatto 
dôeccellenza. Questôanno avremmo dovuto andare a 
visitare lôazienda agricola che dista pochi km dalla 
scuola, ma causa covid non sappiamo se potremmo 
realizzarla. Abbiamo sviluppato un breve 
approfondimento: lôazienda si estende per 150 ettari di 
campi di riso, soia e mais per poter effettuare la 
rotazione del terreno. L'Azienda ha iniziato a produrre 
riso nel dopo guerra, e per anni lo ha pilato a mano con 
una piccolissima produzione ad uso familiare. 

   Il connubio tra le acque dolci del Livenza utilizzate per 
lôirrigazione del riso e lôaria salmastra del nostro mare 
Adriatico contribuiscono ad ottenere unôeccellente 
risultato sia per la resa che per la qualità del chicco. 

Gli amanti della natura e della buona cucina non possono non conoscere questo paradiso. 
Il riso carnaroli (la varietà maggiormente prodotta) non viene completamente sbiancato, mantenendo così inalterate le 
sue proprietà.  
Altri nostri compagni hanno già visitato lôazienda negli anni precedenti così abbiamo pensato di riproporre le domande 
che sono state fatte al titolare e direttore del ciclo di produzione: 
 

- ñPerché scegliere il riso di Caorle?ò 
- ñIl nostro riso prodotto in quantità ridotte ci permette di confezionarlo nel pieno della sua genuinità e freschezza, 

offrendo così al cliente un prodotto di prima qualitàò 
- ñPerché non viene messo sottovuoto come tante altre tipologie di riso che si trovano al supermercato?ò 
- ñLa scelta è di tipo ambientalista ed è stata fatta per usare meno plastica, mettendo il riso sottovuoto ho una 

garanzia di maggiore conservazione ma inevitabilmente devo utilizzare plastica.ò  
- ñUsate pesticidi?ò 
- ñFacciamo uso dei fitosanitari minimi previsti e diserbanti, sempre minimi abbinati alla rotazione del terreno per 

il controllo delle infestanti ottenendo un prodotto che al controllo risulta essere naturale e con ZERO residui 
chimici, questo vuol dire che equivale ad un prodotto BIOò 

-  ñAvete anche altri prodotti?ò 
- ñSi, oltre al riso nel nostro spaccio aziendale vendiamo anche: farine, succhi di frutta, Vini e Birre Artigianaliò  

 

Per lôarrivo della primavera proponiamo un risotto LEGGERO e a costo 

ZERO 
      Dosi per 4 persone 

- gr. 240 riso carnaroli ñLa Fagianaò 

- lt. 1,5 di brodo vegetale  

- 600 grammi di erbe spontanee miste (Bruscandoli carletti) 

- 2 scalogni 

- 1bicchiere di vino bianco per sfumare 

- parmigiano grattugiato  

- per la mantecatura una noce di burro o formaggio cremoso. 

 

 
Decorazione con violette fiori eduli  

(si possono mangiare) e abbelliscono il nostro piatto         
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ñELOGIO dellôACCOGLIENZAò 

di Arrigo Cipriani 
 

 
 

 

UNA CONFERMA e FONTE 

dôISPIRAZIONE: 

 

-é ñun sorriso di benvenutoò;  

 

- unôancora di salvezza (il 

banco bar);  

 

- lôaccoglienza ¯ un talento 

una virtù oltre che una cultura 

di noi italiani; 

 

- il servizio non deve mai  

essere privo di calore umano. 
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Al prossimo numero 

 

Arte e Fantasia per preparare tavoli da sogno�«�«  

La Tovaglia - L'elemento base di una Mise en Place formale, importante, 
in puro lino, dal gusto raffinato, ricca di preziosi ricami realizzati a mano 
con tovaglioli coordinati. 
Il Sottopiatto - Di ottima qualità, in argento o in porcellana decorata. Nel 
rispetto delle regole del galateo deve essere posizionato distante dal 
bordo del tavolo di circa 1 cm. 
Le Posate - Alla destra del sottopiatto il coltello grande, con lama rivolta 
verso l'interno, accanto un cucchiaio da minestra, e infine un coltellino da 
antipasto. Sulla sinistra si dispongono due forchette grandi a scalare, e 
per finire una forchetta piccola da antipasto.  Il numero delle posate varia 
in base alle portate offerte, ma mai più di tre posate per lato. 
 
 

A cura degli Allievi di  3° B  -  Sala 

Anche questôanno stiamo per affrontare la 
Pasqua in un modo un poô particolare, ancora 
una volta chiusi in casa, un po' stupiti, un poô 
impauriti e imbavagliati, senza i nostri soliti baci 
e abbracci dati ai nostri cari, o ai nostri amici più 
cari. 
È importante però non mollare mai, avere 

sempre uno sguardo rivolto verso il nostro 
futuro con fiducia e speranza, e vista 
lôimportanza di questo giorno, potremmo 
dedicare un poco del nostro abbondante tempo 
a disposizione, per mettere in pratica anche da 
casa quello che in periodi più sereni e 
spensierati abbiamo imparato a scuola dai 
nostri insegnanti. 
Buona Pasqua é..       dagli allievi della  2°A 

 

 

 

Nonostante tutte le difficolt¨ del momentoéé.. 
Auguriamo a Tuttié.. una Buona Pasqua a Tavola 

 

Le Posate da Dessert -  Vanno 
disposte in alto sopra il sottopiatto. In 
prima fila il coltellino con lama verso il 
basso e manico alla destra, subito dopo 
la forchettina con manico rivolto verso 
sinistra e, infine, il cucchiaino con 
manico rivolto verso destra. 
Il Tovagliolo - Va posto sopra il 
sottopiatto oppure alla sinistra, avendo 
cura di non toccarlo e manipolarlo 
troppo. In alto sempre a sinistra si 
dispone anche un piattino per il pane e 
burro, con allôinterno un coltellino 
spalmaburro. 
I Bicchieri -  Da acqua e da vino si 
collocano sulla tavola in alto alla destra, 
leggermente sopra la punta del coltello 
con inclinazione verso l'interno, in 
ordine di grandezza: acqua, vino 
bianco, vino rosso e flùte da 
champagne o bicchiere per vini dolci 
dietro agli altri bicchieri. 

Le Bevande - L'acqua, naturale o 
gassata, va servita sempre prima del vino 
e presentata in tavola in caraffe di vetro o 
cristallo o nella bottiglia originale. Il vino va 
presentato e descritto alla sinistra 
dell'ospite che ne avrà fatto l'ordine. 
Entrambe le bevande saranno servite 
sempre alla destra dell'ospite. 
Il Centrotavola - Fa parte della tradizione 
della tavola, è l'elemento decorativo, il 
tocco di stile che regala 
all'apparecchiatura candore soffuso e 
notevole fascino. L'ideale è una 
composizione di forma circolare o 
rettangolare, ma tutto dipende anche dalla 
forma e dalle dimensioni del tavolo, non 
dovrà superare in altezza i 25/30 cm per 
permettere agli ospiti di guardarsi negli 
occhi e conversare senza alcun ostacolo 
visivo. Per dare un ulteriore tocco di 
raffinatezza si potranno utilizzare 
eventualmente anche raffinati candelieri 
portacandele in argento o cristallo. 

 

 


