
Il giornale della scuola alberghiera Lepido Rocco di Pramaggiore 

L’autunno è servito: la 
stagionalità a tavola e un 
menu per il pranzo della 
domenica

Il nostro territorio e 
l’importanza della 

strada dei Vini Lison 
Pramaggiore

Un viaggio tra i borghi più belli 
del Veneto

e tanto altro …
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L’IMPORTANZA DELLA STAGIONALITA’: I PRODOTTI AUTUNNALI E LE 
LORO PROPRIETA’ NUTRIZIONALI

A cura di Dalida Braidich, 2^B

Perché mangiare frutta e verdura di stagione? Mangiare frutta e verdura fa 

bene alla salute, spesso però non teniamo conto della stagionalità del prodotto. 

Molti studi evidenziano che assumere prodotti durante la loro naturale stagione 

abbia proprietà nutritive superiori rispetto a quelle di un frutto o di una verdura 

maturata al di fuori di quell’ arco di tempo.Inoltre, i prodotti di stagione hanno 

bisogno di un numero minore di pesticidi, questo perché se le piante vengono 

costrette a crescere al di fuori della stagione naturale sono più deboli e 

soggette agli attacchi di insetti indesiderati. Tutto ciò fa ben capire che i prodotti 

che vengono consumati in base alla reale stagionalità risultano più sicuri, più 

sani e più buoni. Non lasciamoci ingannare dal fatto che ormai riusciamo a 

trovare i prodotti disponibili in tutte le stagioni. Impariamo a riconoscere la reale 

stagione dei prodotti che mangiamo.Nella stagione autunnale ci sono alcuni 

prodotti buonissimi e ricchissimi, vediamone qualcuno:

I CACHI sono dei frutti piuttosto energetici, consigliati in caso di attività sportiva 

e in caso di stress psicofisico, ma sconsigliati per chi soffre di diabete o 

obesità. Vanno consumati crudi per garantire un buon apporto di sali minerali e 

vitamine.

I FUNGHI sono un’ottima fonte di sali minerali, tra cui selenio, potassio e 

magnesio. I funghi contengono lisina, triptofano e ottimi antiossidanti e vitamine 

del gruppo B. Aiutano in maniera efficace il sistema immunitario e 

cardiovascolare.

IL MELOGRANO è ricchissimo di antiossidanti, vitamina C, vitamina K e 

vitamine del gruppo K, proteine di basso valore biologico e carboidrati semplici.

Questo frutto è ricco di potassio e aiuta a svolgere le funzioni cellulari, aiuta nel 

controllo del colesterolo, nella perdita del peso, collabora al miglioramento del 

sistema immunitario e della circolazione, nonché nella protezione dai tumori.

LA ZUCCA è un ortaggio buono, polposo e ipocalorico. La sua colorazione 

arancione indica l’elevata presenza di carotene, importante per stimolare la 

produzione di Vitamina A; è ricchissima di sali minerali quali fosforo, ferro, 

magnesio e potassio. Elevato è anche il quantitativo di vitamina C e di vitamine 

del gruppo B.

Impariamo a scegliere la frutta e la verdura seguendo non solo ciò che ci piace, 

ma anche la stagionalità dei prodotti in modo da assumere il meglio da 

ciascuno di essi perché, come dicevano gli antichi Romani, mens sana in 

corpore sano!
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Quando sta per arrivare la stagione 
invernale, tutti ci chiediamo se 
dovremmo preparare una pila di sciarpe, 
piumini e guanti o se le temperature 
saranno miti. 
Così, se non ci accontentiamo delle 
previsioni del tempo o delle varie app 
del caso e vogliamo avere qualche 
indicazione in più, possiamo interpretare 
i semi dei cachi! Come?
Sarà sufficiente tagliare e aprire in 
orizzontale il frutto e osservare il 
germoglio contenuto nel seme per 
capire a quale ipotetica posata potrebbe 
appartenere. 
Se è a forma di cucchiaio, cadrà neve a 
palate; se è a forma di forchetta, 
l’inverno sarà mite; se è a forma di 
coltello, ahimé, l’inverno sarà tagliente, 
caratterizzato da venti gelidi e pungenti.
Quindi non ci resta che acquistare dei 
cachi e interrogarli su quanto dovremo 
patire prima di uscire a riveder non le 
stelle, ma il caldo sole.. per prendere a 
prestito il nostro amato Dante!
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METTI A PRANZO UNA DOMENICA D’AUTUNNO …
a cura dei ragazzi della classe 3 cucina

Il pranzo della domenica è sempre un momento speciale, 
quando tutta la famiglia si riunisce e la tavola diventa un 
focolare scoppiettante di emozioni. Abbiamo pensato, 
quindi, di proporre un menu autunnale semplice e veloce.

Antipasto (dosi per 4 persone) 
Funghi stufati

500 gr. funghi medio grandi
100 gr. pancetta fresca
50 gr. scalogno
2 spicchi di aglio
300 gr. di pangrattato
5 foglie di salvia
150 gr. formaggio cheddar

Procedimento
Pulire i funghi, rimuovere lo sporco ed eliminare i gambi. 
Adagiarli in una teglia da forno con la parte superiore 
verso il basso. Friggere i lardelli fino a che diventano 
croccanti; tritare finemente lo scalogno, l’aglio e i gambi 
dei funghi. Aggiungere la pancetta e far rosolare fino a che 
tutto sarà cotto. Togliere dal fuoco e aggiungere il 
pangrattato e la salvia, poi mescolare fino ad ottenere un 
impasto omogeneo. Versarlo nella cavità dei funghi e 
cospargere con il formaggio grattugiato. Infornare per 
alcuni minuti, finché il formaggio non si sarà sciolto. Il 
piatto è pronto e lo si può servire con dei crostini di pane e 
dell’insalata verde.

Primo piatto (dosi per 4 persone)
Risotto al radicchio

600 gr. di radicchio rosso di Treviso
320 gr. di riso carnaroli
80 gr. di olio evo
100 gr. di parmigiano reggiano grattuggiato
100 gr. di burro
brodo vegetale q.b.
sale/pepe q.b.
2 dl. di vino rosso

Procedimento

Come prima cosa tagliare la cipolla, la carota e il 
sedano e lasciarli bollire per fare il brodo 
vegetale. Prendere poi una pentola, versare l'olio 
d’oliva e lasciare che si scaldi leggermente, dopo 
aggiungere il riso e tostarlo e sfumarlo con il vino 
rosso. Quando sarà tutto pronto versare il brodo 
nel riso così da cuocerlo. Nel frattempo preparare 
il radicchio, curarlo e tagliarlo, quando sarà quasi 
pronto il riso aggiungerlo. Prima di servire il riso 
bisogna mantecare con del burro e del 
parmigiano, una volta sciolto il tutto è pronto per 
essere mangiato. 

 



Secondo piatto (dosi per 4 persone)
Faraona ripiena con zenzero, uva passita e mirtilli

1 faraona intera eviscerata
300 gr. di macinato misto
80 gr. zenzero in canditi
50 gr. di uva passita
30 gr. di mirtilli disidratati
2 pz. di salsicce con il fegato
50 gr. di scalogno
100 gr. di burro
sale q.b.
250 ml. di vino rosso
Procedimento
Preparare i funghi, versare l’olio dei funghi trifolati nella 
teglia dove andrà messa la faraona con alcuni funghi; il 
restante metterlo in una pentola con un po’ di olio e i 
funghi freschi. Versare il vino rosso, mezzo spicchio 
d'aglio, lo scalogno e tutti i canditi misti, lasciar cuocere. 
Preparare il ripieno della faraona con macinato, le 
salsicce, i canditi misti e il sale. Riempire la faraona 
alternando fra il macinato dei pezzi di burro, da 
assicurarsi però che rimangano all’interno. Adagiare poi 
la faraona sulla teglia e mettere ai lati del vino rosso, due 
spicchi d’aglio e dello scalogno. Cuocerla in forno e 
regolarmente bagnarla con il proprio sugo per dargli una 
bella doratura e mantenera la morbidezza. Una volta 
pronto il tutto tagliare e servire a tavola.
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Dessert (dosi per 4 persone)
Crostata moderna alle castagne
500 gr. di burro                        Per il frangipane

500 gr. di zucchero a velo.         50 gr. di olio di semi

1 kg di farina 00                      250 gr. di burro e 300 gr. di uova

8 gr. di lievito                         250 gr. di zucchero al velo

2 gr. di sale                            250 gr. di farina di mandorle

200 gr. di uova intere             30 gr. di cacao

30 gr. di scorze d’arancia

Per la mousse

300 gr. di castagne

200 gr. di cioccolato fondente

1lt. di panna da montare

200 gr. di zucchero e 100 gr. di burro

Fase 1. in una planetaria inserire il burro e lo zucchero e lasciarlo 

amalgamare. Aggiungere poi le uova una per volta e dopo la 

farina con il lievito e il sale. In ultimo grattare la scorza d’arancia 

stando attenti a non grattare la parte bianca. Impastare il tutto 

creando un impasto omogeneo e metterlo a riposare in frigo. 

Fase 2. Frangipane. Montare il burro con lo zucchero, versare poi 

a filo l’olio e le uova precedentemente sbattute. Incorporare le 

farine alternandole poco per volta e il cacao. 

Preparare la teglia, stendere la frolla e versare il frangipane al suo 

interno. Una volta cotto lasciare in parte che si raffreddi.

Fase 3. La mousse. Cuocere le castagne in acqua finchè non 

risulteranno morbide, dopo di che una volta fredde frullare riducendole 

in farina. Sciogliere a bagnomaria il cioccolato e il burro. Aggiungere 

un terzo di panna, lo zucchero e le castagne. Mescolare fino ad 

ottenere un composto liscio. Montare la panna rimanente e 

incorporarla stando attenti a non smontarla.

Mettere la mousse a in frigo o congelatore e se si vuole in uno stampo 

a piacere o in una sac a poche. Una volta ben raffreddata sformarla e 

adagiarla sopra la torta se si utilizza uno stampo, se si usa una sac a 

poche utilizzarla a proprio piacere dando la forma che piace di più. 
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Alla scoperta delle tradizioni del nostro territorio: 
la strada dei vini DOC Lison Pramaggiore
A cura di Giulia De Martin e Lara Crosariol, 2^A)

 
La scuola alberghiera “Lepido Rocco” di Pramaggiore ci invita a 
valorizzare il nostro territorio, che può vantare una lunga 
tradizione in ambito enologico. 
Oggi vi vogliamo parlare dell’area DOC Lison-Pramaggiore, 
una zona che prende il nome dai Paesi che la caratterizzano e 
che è situata nella parte più orientale del Veneto, più 
precisamente nella pianura tra i fiumi Tagliamento e Livenza. 
La produzione enologica locale risultava viva già all’epoca dei 
Romani ma si sviluppò, in modo particolare, sotto la 
dominazione della Repubblica veneziana. Oggi qui è possibile 
percorrere la “Strada dei vini”, che attraversa i Paesi di 
Annone Veneto, Pramaggiore, San Stino di Livenza e 
Portogruaro. 
Più precisamente, la “Strada dei vini” comprende quattro 
percorsi del vino e dei prodotti tipici: “Il sentiero incantato” di 
Pramaggiore; “La strada delle antiche città sospese tra i 
vitigni”, situata nelle vicinanze di Lison; “Attraverso il bosco 
degli elfi e delle fate”, a San Stino; “Il rifugio segreto di Bacco 
dormiente”, nei dintorni di Annone Veneto.
Soffermiamoci su Pramaggiore, centro della vitienologia del 
Veneto orientale e sede dell’enoteca regionale del Veneto. 
Questo territorio divide con Lison l’onore di dare il proprio 
nome ai vini DOC, e ha inoltre ottenuto l ’ambito 
riconoscimento di “Città del vino”. Pramaggiore era 
considerato “vigneto” prediletto dei patrizi della Repubblica 
Serenissima e, ancora oggi, il simbolo del leone alato di San 
Marco costituisce il marchio dei produttori associati del 
Consorzio vini DOC. Di grande interesse, pertanto, è la visita 
all’enoteca regionale dei vini veneti.
Ma quali sono le specialità culinarie tipiche dell’area DOC? Con 
quali vini locali possono essere servite? Tra le specialità 
gastronomiche troviamo il linguale con purè, cui è consigliabile 
abbinare un Merlot DOC Lison-Pramaggiore, dal sapore pieno 
e dal profumo intenso (temperatura di servizio 18-20°). Il 
Cabernet franc DOC, invece, può essere accostato ad un bel 
piatto di pasta e fagioli, altro prodotto tipicamente veneto. 
Infine, è possibile servire della faraona con un buon bicchiere 
di Refosco dal Peduncolo Rosso DOC, che si caratterizza per il 
suo sapore fruttato (temperatura di servizio 18-20°).
 

Lengua salmistrada lessa (dal ricettario “A 
TOLA CO I NOSTRI VECI, di Mariù Salvatori 
de Zuliani)

Comprar da’l bechèr de famegia na lengua 
salmistrada zà bel che pareciada. Prima de 
tuto lavarla in tanta acqua freda, po butarla 
drento acqua de bogio e da là a 1/4 de ora 
provar se’l brodo no fusse massa salà. Se 
davero el fusse massa salà, alora bisogna 
butarlo via e continuar la cotura de la lengua 
in altra acqua de bogio, tignua pronta arente 
el fogo par sta eveniensa. Drento l’acqua de 
cotura de la lengua salmistrada xe megio de 
metarghe tante verdure (carote, seano, 
segola). Cusinar a fogo basso par squasi 3 
ore. Quando che la sarà tenara, cavar via la 
lengua da la pignata e despogiarla da la pele 
dura che la coverze, prima de tagiarla a 
fetine. De solito se la serve co un contorno 
de purè de patate, ma anca co i spinassi 
lessi e po passai al butiro.
Tanti ga più caro invesse de lessar sta 
lengua metendola in acqua freda, sensa 
lavarla (alora el brodo el xe da butar via) e 
sensa la zonta de verdure; e i magna sta 
lengua freda, co un contorno de salsa 
picante.

La lingua preparata dai ragazzi di 2^A
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VENETO DA SCOPRIRE: UN VIAGGIO TRA ALCUNI DEI SUOI 
BORGHI PIU’ BELLI
a cura di Aliu Sara, Augusti Federica, Menegoz Isabel, Stival Jorgia 
3^B
ASOLO

Il castello
Asolo è un comune di circa 9000 abitanti della provincia di Treviso ed è noto 
per essere stato eletto uno dei borghi più belli d’Italia.  Ha ospitato tre grandi 
donne, Eleonora Duse (1858-1924), Freya Stark(1893-1993) e Caterina 
Cornaro (1454-1510), che dal 1489 divenne la proprietaria del castello di 
Asolo.
Il castello, noto anche come “Castello di Caterina Cornaro”, è una fortezza 
situata nel centro del borgo di Asolo, nella parte più elevata della zona 
abitata. Nel cortile del castello si trova uno spazio verde utilizzato per gli 
eventi estivi e gli edifici della Torre Reata e della Torre civica aperti da cui si 
può ammirare uno straordinario panorama sulla Città e sulla pianura.
Dal 1489, la fortezza fu affidata a Caterina Cornaro, regina di Cipro, che 
ricevette diverse residenze, la più famosa è il “complesso di Altivole”, di cui 
oggi rimane solo una barchessa, nota come “Barco della Regina Cornaro”. 
Purtroppo nel corso dei secoli il castello perdette importanza fino a diventare 
un deposito con un un mulino a vento, un teatro, una prigione militare (di cui 
rimangono sui muri i disegni realizzati dai detenuti) e più recentemente una 
sala cinematografica. Di tutto il complesso originario rimangono le parie 
della cinta muraria, le mura esterne dell'attuale teatro, la Torre dell'Orologio 
e la Torre mozza detta Reata. Mentre, all'interno del castello si trova un 
nuovo teatro dedicato a Eleonora Duse ed un bar-ristorante.

 
 

La rocca
E’ una struttura militare che si trova all'apice del Monte Ricco, edificata tra la 
fine del 1100 e l’inizio del 1200, destinata ad ospitare e proteggere i soldati 
del paese. Offre una bellissima vista sul paesaggio circostante, dalle Dolomiti 
a Venezia. Nel corso dei secoli, la rocca venne utilizzata come sede di un 
sacello altomedievale e come insediamento di strutture produttive e 
necropoli. Possiede una struttura in pietra locale con mura merlate alte circa 
quindici metri e di spessore di circa due o tre metri. Dalla rocca risalgono 
alcuni resti di uso quotidiano ( come frammenti di ceramica da cucina, 
monete, coltelli, punte di freccia) conservati presso il Museo Civico. La rocca 
dopo essere stata abbandonata non venne usata molto. Ad oggi, vengono 
conservati i resti della cisterna-pozzo rotonda per l’acqua piovana, la torre, 
alcuni pezzi di muro e una parte di un'altra cisterna.

La casa di Eleonora Duse

La casa di Eleonora Duse, una delle più famose 
attrici del Novecento, musa di D’Annunzio, si 
trova in Via Canova in corrispondenza della 
Porta di Santa Caterina che interrompe 
l’allungata prospettiva della via. Lo prese in 
affitto con l’intenzione di dimorarvi dopo il suo 
ritiro. Inizialmente rinunciò al palazzo dopo 
aver saputo che la compagna di un caduto nella 
battaglia del Grappa, desiderava tener vivo il 
suo ricordo affacciandosi alla finestre di quel 
palazzo dalle quali si poteva ammirare una 
vista incantevole del tragico luogo. Quando la 
donna rinunciò alla vista, Eleonora tornò in 
possesso dell'edificio (conservando sempre il 
caro ricordo mettendo ogni mattina dei fiori sul 
davanzale), che fu poi acquistato dalla figlia, 
Enrichetta. Ora è una proprietà privata. 
Nella facciata del palazzo è presente una 
lapide, con su scritto un testo dettato da 
Gabriele d’Annunzio nel 1925 a memoria da 
Eleonora nel primo anniversario della 
scomparsa.
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L'ITINERARIO NEL SECONDO BORGO PIU’ BELLO D’ITALIA, 
ARQUA’ PETRARCA

Arquà Petrarca è tra i più bei borghi d’Italia, con i meravigliosi Colli 
Euganei. Il suo fascino antico, gli scorci unici, i panorami 
mozzafiato ed una lunghissima storia, rendono il borgo di Arquà 
Petrarca una delle destinazioni predilette dal turismo locale. Un 
piacevole sorpresa per i turisti provenienti da più lontano. 
Nel XIV secolo Francesco Petrarca, dopo aver deciso di 
trascorrere gli ultimi quattro anni della sua vita proprio ad Arquà, 
scrisse:
 “Fuggo la città come ergastolo e scelgo di abitare in un solitario 
piccolo villaggio, in una graziosa casetta, circondata da un uliveto 
e da una vigna, dove trascorro i giorni pienamente tranquillo, 
lontano dai tumulti, dai rumori, dalle faccende, leggendo 
continuamente e scrivendo”. 
Il centro di Arquà Petrarca è davvero piccolino. Considerate quindi 
un paio d’ore per visitarlo, prendendola con molta calma. 
CASA DI FRANCESCO PETRARCA
Il poeta si trasferì in questa residenza nel 1369 e da subito eseguì 
vari lavori di ristrutturazione per renderla più adatta alle sue 
esigenze e alla sua personalità. Nella parte inferiore della casa il 
Poeta risiedeva con la sua famiglia, mentre la parte superiore  era 
stata pensata per la servitù.
ENOTECA DI ARQUA’ PETRARCA
E’ uno dei locali più apprezzati del paesino. Avrete anche la 
possibilità di degustare lo “Spritz Euganeo”, un connubio perfetto di 
giuggiole e vino Moscato Fior d’Arancio Selz! E’ nata proprio qui, 
data la grande presenza di questo particolare frutto a cui viene 
dedicata anche una festa. 

PIANORO DEL MOTTOLONE - ARQUA’ PETRARCA
Raggiungibile sia a piedi che in auto, il Pianoro del Mottolone deve 
essere visitato. Arrivati infatti nella cima del Monte Mottolone 
sarete circondati dal verde dei Colli Euganei. La cosa che più di 
tutti vi consigliamo di fare, al di là delle tappe principali, è quella di 
adattarvi nelle viuzze acciottolate del borgo, cercando di immortale 
con i vostri occhi tutti gli scorci più belli. 
 
 
 

 



L'ITINERARIO NEL TERZO BORGO PIU’ BELLO 
D’ITALIA, CISON DI VALMARINO

Cison di Valmarino si trova nella provincia di Treviso a 
pochi chilometri da Vittorio Veneto e Conegliano ed è 
entrato a far parte dei borghi più belli d'Italia.

I posti più belli da visitare si trovano in Piazza Roma e 
sono:  Palazzo Barbi, sede del comune, il teatro la 
Loggia, il Museo della radio d’Epoca, nonché la Chiesa di 
Santa Maria Assunta e le antiche cantine Brandolini.
Tra le spettacolari colline trevigiane, immerso in un parco 
di 50 ettari, sorge Castelbrando. Con la sua imponenza il 
Castello domina dall’alto il borgo di Cison di Valmarino, 
dando all’intera vallata un certo fascino e quel tocco di 
storia medioevale tipico di queste fortificazioni.
Il castello ospita oggi al suo interno un hotel 4 stelle con 
eleganti camere e suite, una Spa ricavata da antichi 
Bagni Romani, diverse aree museali oltre a ristoranti, 
bar, cantine ed enoteche.

Molto suggestivo è il vecchio mulino della Croda, fermo 
dal 1953, ha ripreso vita grazie a un importante lavoro di 
restauro, che oltre a rivitalizzare l’edificio per anni 
abbandonato, ha ricostruito la macina rendendola di 
nuovo funzionante.
Questo è un luogo che, nel corso dei suoi quattro secoli 
di storia, ha saputo attirare moltissimi turisti e ispirare 
artisti provenienti da ogni dove, grazie a quella magia e a 
quel fascino che sembrano esser il risultato di un quadro 
d’autore.
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Ma quando vien la sera 
e nostalgia mi prende, 
io torno al borgo 
e alla mia gente. 

Michele Marzulli



LA CUCINA DEL RIUSO E L’IMPORTANZA DI NON SPRECARE IL 
CIBO

A cura di Mattia Gaiot e Olivo Nicol, 1^B

L’articolo 5 del “Codice Etico” dell’Accademia Italiana della 
Cucina afferma solennemente che essa è “contraria allo 
s p r e c o d i c i b o ” . P e r  s p r e c o a l i m e n t a r e  s i 
intende qualsiasi sostanza sana e commestibile che in 
ogni fase della catena alimentare, invece che essere 
destinata al consumo umano, viene sprecata, persa, 
degradata. Lo spreco alimentare incide anche sulle nostre 
risorse naturali: il suolo, l’aria e l’energia che servono per i 
vari processi alimentari. Questo fenomeno deve 
interessare tutti noi perché nel mondo ci sono quasi 8 
miliardi di persone di cui circa 800 milioni soffrono la fame 
e più di 30 milioni muoiono a causa di questo. Circa 2 
miliardi di persone, invece, sono sovra-alimentate o 
obese. Considerando che un terzo del cibo prodotto viene 
sprecato, è fondamentale che tutti lavorino per trovare un 
equilibrio sostenibile tra la produzione e il consumo degli 
alimenti. Diventa, pertanto, quasi un obbligo quello di non 
buttare gli avanzi, nella logica della cosiddetta cucina del 

riuso, che, originariamente chiamata “Cucina degli 
avanzi”, nasce in un primo momento da una situazione di 
necessità, legata prevalentemente alla povertà: in periodi 
di guerra, quando le famiglie erano molto numerose, 
risultava difficile sfamare tutti senza creare un grave 
problema economico ed è grazie a queste situazioni che 
nasce la cucina del riuso.Al giorno d’oggi, nella nostra 
quotidianità possiamo limitare gli sprechi alimentari 
cercando di dare il giusto valore al cibo che acquistiamo 
per alimentarci e cercando di usarlo al meglio per non 
sprecarlo. Ad esempio, dopo la lavorazione dei gamberi, le 
parti di scarto come la testa e il resto del carapace si 
possono utilizzare per preparare un brodo, in ugual modo 
si può fare con le verdure; diversamente possiamo 
insaporire i risotti inserendo la scorza di un formaggio 
stagionato o la cotenna del maiale, dopo averle 
leggermente pulite asportando con il coltello la parte 
superficiale.Ognuno di noi deve fare la propria parte, 
perché, se da un lato il problema dello spreco alimentare è 
di difficile risoluzione, dall’altro crediamo che l’unica strada 
da percorrere sia quella della consapevolezza e della 
responsabilità individuale, che passa attraverso una 
corretta informazione.
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FAI LA LISTA DELLA SPESA
in modo da non comprare cose che non servono
e non recarti al supermercato all’ora di pranzo o
di cena:  potresti acquistare del cibo spinto esclusiva-
mente dalla fame!

OCCHIO ALLE SCADENZE!
Acquista i prodotti freschi solo se sei certo che li consume-
rai a breve.  Considera poi che non tutte le scadenze sono
uguali. “Consumarsi entro” significa che l’alimento può es-
sere consumato solo sino al giorno indicato. “Consumarsi
preferibilmente entro” significa che quell’alimento si può
consumare, ma che oltre quella data esso perde le sue qua-
lità specifiche.

LEGGI BENE L’ETICHETTA: CONSERVA E 
CONGELA
Oltre alla scadenza, nell’etichetta sono riportate le indica-
zioni per la conservazione. Ne è un esempio l’etichetta 
“conservare in luogo fresco e asciutto”, che significa negli
scaffali della cucina. Gli alimenti cotti e il pane, invece, si
possono congelare e utilizzare quando necessario

PREFERISCI LE PICCOLE PORZIONI
I piatti pieni, oltre a non essere salutari perché eccedenti in 
sostanze nutrizionali, sono l’anticamera dello spreco, per-
ché solitamente non si riesce a terminare tutto e il cibo ri-
manente va a finire nell’umido. Quindi bisogna limitarsi a 
piccole porzioni ed eventualmente, se la fame ci attanaglia
ancora, concederci il bis.

Illustrazione a cura di Nadalin Martina, 1^A
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LA NOSTRA RIPARTENZA 
Dopo un anno e mezzo di stop forzato, dovuto alle limitazioni 
imposte dal periodo pandemico, finalmente i ragazzi hanno potuto 
partecipare a qualche manifestazione. Si tratta di occasioni 
importanti nei quali i nostri allievi mettono alla prova non solo le 
capacità tecniche, ma anche quelle relazionali, muovendo i primi 
passi nel mondo lavorativo reale.

I ragazzi di primo anno hanno partecipato alla fiera di San Martino 
a Torre di Mosto insieme ad alcuni allievi della sede di Caorle. 
Hanno mosso i primi passi nel mondo dell’intaglio del vegetali e del 
taglio della frutta.

Il 5 novembre, invece, gli studenti di secondo e terzo anno hanno 
svolto servizio in occasione della cena di gala relativa alla 
premiazione della competizione legata al Bisat d’argento, presso 
Villa O’Hara a Torre di Mosto. Si è trattato di un importante 
momento formativo per tutti, in una location esclusiva, nella quale, 
oltre al servizio ai tavoli, alcuni studenti hanno presentato i vini 
abbianti ai piatti. Quattro ragazzi della classe terza cucina hanno 
affiancato il noto chef Luca Faraon, che si è occupato del menu.

Il 21 novembre, alcuni studenti delle classi prime e 
della classi terze hanno partecipato alla 
Manifestazione relativa alla Festa di Sant’Andrea a 
Portogruaro.

Anche questa
occasione è 
servita ai no-
stri ragazzi per
mettere in pra-
tica le abilità le-
gate all’intaglio
e alla lavora-
zione della pa-
sta di zucchero

Prossimamen-
te le classi pri-
me collabore-
ranno con “La
fabbrica di Babbo Natale”, un laboratorio promosso 
dalla proloco di Pramaggiore, nel quale i nostri allievi 
insegneranno agli studenti delle scuole medie di 
Pramaggiore qualche facile tecnica di intaglio. 

A gennaio inizierà la collaborazione con Slow Food 
Veneto Orientale. Alcuni esperti verranno a scuola a 
parlare di prodotti del nostro territorio e 
dell’importanza di una alimentazione sostenibile. 
Verranno svolti insieme ai ragazzi alcuni laboratori a 
scuola insieme a degli chef esperti.
Il primo incontro parlerà di granchio blu e di cefalo, 
due tipicità del mare del nostro litorale.

A scuola non ci si annoia mai e il nostro obiettivo è 
quello di stimolare la curiosità nei nostri studenti, che 
è la fiamma che alimenta la passione.

La Coordinatrice, Nandina Ostan


