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Cavoli! E’ inverno! 
L’importanza delle verdure di stagione nel 
regime dietetico invernale

a cura di Martina Nadalin, 1^A

In ogni periodo dell'anno è fondamentale consumare verdura 
purché di stagione. Infatti, Madre Natura sa perfettamente quali 
sono le vitamine che servono al nostro corpo in ogni periodo 
dell’anno. Per esempio, in estate, quando sudiamo molto, il 
nostro corpo ha bisogno di idratarsi ed ecco che arrivano in 
nostro soccorso ortaggi come i pomodori, le zucchine, le 
melanzane che, oltre ad apportare vitamine fondamentali, sono 
ricchi di acqua.  In inverno, invece, dobbiamo fare il pieno di 
vitamina C, necessaria al buon funzionamento del nostro sistema 
immunitario, pertanto si spiega perché gli orti producono cavoli, 
verze, spinaci, broccoli e via dicendo, una vera e propria riserva 
di vitamina C per affrontare al meglio la stagione più fredda 
dell’anno.

Ma quali sono le verdure invernali delle quali non possiamo fare 
a meno se vogliamo rimanere in salute?
 
Iniziamo con i CAVOLI: ricchi di vitamina A, B e C, hanno 
pochi zuccheri e proteine, ma moltissime fibre, molti minerali 
(ZOLFO, CALCIO, MAGNESIO, POTASSIO, FOSFORO, 
SODIO). Contegono circa 120 milligrammi di acidi grassi 
(omega 3) e 92 milligrammi di acidi grassi (omega 6). Ottimi 
sono poi i CAVOLETTI DI BRUXELLES, che contengono 
vitamina C, A e E e sali minerali quali potassio, ferro, fosforo, 
calcio, zinco, magnesio e zolfo. I tipi di grassi che contengono i 
cavoletti di bruxelles sono grassi salutari, grassi mono insaturi e 
grassi polinsaturi.
 
Ottimi alleati della nostra salute sono poi i CAVOLFIORI, ricchi 
di vitamina C e A, caratterizzati da tipi di grassi saturi, mono 
insaturi e polinsaturi.
Insieme ai cavolfiori, non dovremmo mai scordarci di mangiare i 
BROCCOLI,  ricchi di vitamina A, B e K e di sali minerali quali 
calcio, ferro, fosforo e potassio.
Le CAROTE, r icche di v i tamine A, B e C e le 
BARBABIETOLE, ricche di vitamina C, sodio, calcio, ferro, 
potassio, magnesio e fosforo non devono mai mancare nella 
nostra dieta, così come le RAPE, ricche di vitamine A, B e C, 
oltre che di fosforo, calcio, ferro e potassio.  
Alleata del nostro benessere, oltre che saporita e versatile in 
cucina, è la ZUCCA, un pieno di vitamine A,B e C e di sali 
minerali quali fosforo, potassio e ferro. 
 
In conclusione, è importante ricordare che, al posto di 
assumere costosi integratori di vitamine e minerali, la spesa 
di gran lunga più economica e salutare va fatta al reparto 
ortofrutta. 
D’altro canto, già Ippocrate di Cos ammoniva Lasciate che 
il cibo sia la vostra medicina.. Filippo, della classe 1^B, mentre sta 

ultimando una vellutata di verdure 

UNA FAMOSA LEGGENDA VEGETALE: 
CAVOLO, LA CULLA DEI BAMBINI

Per secoli, nelle regioni dell’Europa Centrale, il cavolo 
è stato l’unico alimento che, durante i mesi invernali, 
garantiva una quantità sufficiente di vitamine e 
minerali.
Simbolo di vita e di fecondità, veniva seminato in 
marzo e raccolto dopo nove mesi in novembre, come 
accade con la gestazione dei bambini.
Nei secoli scorsi, infatti, i concepimenti avvenivano 
principalmente in primavera e le nascite nell’autunno 
successivo. I matrimoni si celebravano nei mesi 
invernali, quando non si doveva lavorare nei campi e la 
nascita di un figlio si decideva in primavera, perché 
solo allora il contadino sapeva se i raccolti dell’annata 
avrebbero garantito un reddito sufficiente a mantenere 
la famiglia.
La piantagione e la raccolta dei cavoli erano compito 
esclusivo della donna, che spingeva ogni piantina nel 
terreno, aiutandosi con un punteruolo di legno.
Una leggenda nordica racconta che, un tempo, fosse 
tradizione nei Paesi scandinavi donare alle coppie di 
novelli sposi cavoli, da trapiantare in vasi da sistemare 
sul tetto, sui davanzali degli abbaini.
Così i bambini, che a quell’epoca venivano al mondo in 
casa sul letto coniugale, nascevano letteralmente sotto i 
cavoli.
Mentre, se li avesse portati la cicogna, sarebbero senza 
alcun dubbio nati sopra o in mezzo ai cavoli.
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Mai più senza Ferro e Vitamina D! 
La loro importanza in adolescenza

a cura di Asia Buco, 2^B

La carenza di vitamine D e di ferro nella dieta degli adolescenti è un 
problema ricorrente, le cui conseguenze non vanno sottovalutate. 
Infatti, in adolescenza, periodo compreso tra la fine della pubertà e i 
18 anni circa, bisogna adottare una sana e corretta alimentazione, 
che va  a creare condizioni ottimali per uno sviluppo armonico e per 
una buona salute in età adulta. In questa fase della nostra vita, sono 
alti i fabbisogni di:

•       proteine
•       calcio
•       ferro
•       vitamine

Gli errori alimentari più frequenti negli adolescenti sono i seguenti:
1.     non fare colazione;
2.     disposizione irregolare dei pasti;
3.     scarso apporto di proteine vegetali, fibra alimentare e 

pesce;
4.     abitudine a consumare i pasti fuori casa sotto forma di 

spuntini;
5.     eccesso di sale e zuccheri;
6.     bevande gasate e alcoliche;
7.     mode dietetiche e diete vegetariane rigide.

Tanti sono i suggerimenti da seguire, ma i più importanti sono ad 
esempio mangiare con piacere, frazionare la razione alimentare in 
4-5 pasti, variare gli alimenti, mangiare almeno 5 porzioni di frutta 
e verdura al giorno e bere molta acqua. La dose adeguata di 
vitamina D è fondamentale per lo sviluppo corretto della massa 
ossea e di quella muscolare e aiuta a rafforzare il sistema 
immunitario, contribuendo così a difendere l'organismo dalle 
infezioni.
Più del 50% degli italiani, con meno di 16 anni infatti soffre di 
carenza di vitamina D.
Gli adolescenti che mangiano poca carne, pollo e pesce o che 
diventano completamente vegetariani rischiano maggiormente di 
esaurire le riserve di ferro. E' ormai accertato che le carenze di ferro 
riducono la funzionalità del cervello, peggiorando la memoria e la 
capacità di apprendimento. L'assorbimento di esso è basso se 
assunto assieme a uova, crusca e tè.

La conoscenza e la consapevolezza di ciò che serve al nostro corpo 
per stare bene e svilupparsi in modo armonico e sano è il primo 
passo per volerci bene e per tenere lontani malesseri e malattie.

Braccio di ferro e 
l’inganno degli spinaci

Mangia gli spinaci, così diventi forte come Braccio di 
Ferro! Così ci hanno sempre detto i nostri genitori per 
convincerci a mangiare questo ortaggio. In realtà si tratta di 
un falso mito! Popeye ha fatto vendere moltissimi spinaci ed 
ha ispirato positivamente moltissimi bambini, ma il fatto che 
acquisisca forza grazie agli spinaci nasce da un falso mito 
che attribuisce a questa verdura un alto contenuto in ferro.

Gli spinaci contengono ferro, ma non sono assolutamente tra 
gli alimenti con il quantitativo più alto. La leggenda nacque 
nel lontano 1890 quando alcuni nutrizionisti americani 
esaminarono e resero noto il contenuto di ferro 
presente nelle verdure.

Durante la stampa dei risultati commisero un errore di 
battitura e, a causa di una semplice virgola al posto 
sbagliato, attribuirono agli spinaci un contenuto di ferro 10 
volte superiore al reale. L'errore fu scoperto solo anni dopo, 
ma nel frattempo la leggenda di Braccio di Ferro e i suoi 
spinaci aveva già conquistato il mondo intero! Ad 
alimentare questo mito, contribuirono anche gli stenti del 
periodo bellico, dal momento che il governo americano 
doveva convincere la gente a mangiare cibo in scatola e, 
siccome carne ce n’era poca, era necessario trovarne un 
surrogato credibile. Ecco spiegata la notorietà degli spinaci!

Gli spinaci contengono ferro, ma solo in una quantità pari 
a 2,9 mg per ogni 100 grammi e solo se consumati crudi. 
Inoltre la biodisponibilità è bassa perché presente in una 
forma che l’organismo non è in grado di assorbire 
completamente. Gli spinaci rimangono comunque un 
ortaggio interessante dal momento che contengono 
importanti vitamine (acido folico),clorofilla e sali minerali.

Possiedono una discreta quantità di ferro, ma niente di 
rilevante se la paragoniamo ad altri ortaggi o addirittura a 
legumi come ad esempio soia e frutta secca. Quando si parla 
del contenuto di sostanze nutritive all’interno di determinati 
cibi bisogna sempre tenere in considerazione la 
loro biodisponibilità, ovvero la quantità effettiva che il 
nostro organismo è in grado di assorbire ed utilizzare

La quantità di ferro che introduciamo con l'apporto 
alimentare è spesso limitata. E' contenuto in una grande 
varietà di alimenti, ma in quantità molto piccole e risulta 
perciò necessario consumare carne, pesce, uova e 
legumi che sono gli alimenti con la più alta concentrazione. 
E' inoltre molto importante ricordare che la vitamina 
C (acido ascorbico) di cui sono ricchi gli agrumi, facilita 
l’assorbimento del ferro. 
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Il pranzo invernale della domenica. Qualche 
idea per stare bene a tavola 

a cura della classe 2^B

Cannolo di radicchio di Treviso in sfoglia su 
crema di scamorza affumicata

Ingredienti:
500 gr di radicchio di Treviso              
200 gr di bacon a fettine
500 gr di pasta sfoglia Olio di oliva q.b. Sale pepe  
1 uovo  
50 gr formaggio grattugiato
Per la salsa:    
250 gr panna fresca       
 200 gr scamorza affumicata
sale q.b.      Pepe q.b.    50 gr prezzemolo tritato
 

Tagliamo il radicchio precedentemente lavato in quarti, lo 
stendiamo su di una placca e lo condiamo con sale, pepe 
e olio di oliva.

Lo scottiamo velocemente in forno a 200° per 3 minuti 
circa dopo di che una volta sfornato e intiepidito lo 
avvolgiamo con le fettine di bacon affumicato.

Stendiamo la pasta sfoglia a 5 mm, ne ricaviamo delle 
striscioline larghe circa 1 cm con le quali poi avvolgeremo 
il radicchio precedentemente preparato.

Spennelliamo il cannolo così ottenuto con dell'uovo 
sbattuto, cospargiamo del formaggio grattugiato e 
inforniamo a 190° per 15 minuti circa.

Lo serviremo sopra ad uno specchio di salsa ottenuta 
facendo scaldare la panna dentro alla quale avremo 
aggiunto della scamorza a dadini, del sale, del pepe, il 
prezzemolo avendo poi cura frullare il tutto con il mixer. 

Carnaroli con tocchetti di zucca, code di 
gambero e amaretti sbriciolati

Ingredienti:   
300 gr di riso        
500 gr di zucca Violino              
100ml di vino bianco
                        
500 gr di code di gambero da sgusciare              
2 lt di brodo
100 gr di amaretti      sale pepe              
100 ml di olio di semi di girasole
150 ml di olio e.v.o.        
 

Come primo passaggio sgusciamo i gamberi avendo 
cura di togliere anche il filetto nero al loro interno senza 
buttare i carapaci ottenuti. In una padella scaldiamo 50 
gr di olio e.v.o. e ci aggiungiamo poi le code.Saliamo, 
pepiamo e trascorsi un paio di minuti mettiamo da 
parte.Tostiamo il riso con l'olio di semi e una volta che il 
chicco sara' traslucido lo bagneremo con il vino bianco 
facendo evaporare la parte alcolica. Continueremo la 
cottura bagnando di volta in volta con il brodo bollente 
dentro al quale avremo messo i carapaci a bollire in 
modo da ottenere un brodo di verdure dal sapore di 
gamberi; solo a meta' cottura stimata in circa 8 minuti 
aggiungeremo la zucca a dadini precedentemente 
saltata in padella per 5 minuti circa con una noce di 
burro e i gamberi.

Portiamo a cottura e a fuoco spento mantechiamo con 
l'olio e.v.o. rimanente. 
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Tradizioni invernali europee. 
La Romania

a cura di Mitrea Alexandra, 1^A

Le tradizioni invernali rumene prendono avvio con le Festività 
natalizie, che in Romania iniziano il 6 Dicembre, giorno di San 
Nicola che, nella tradizione ortodossa, corrisponde alla italiana 
befana, e che riempie di dolci e regali le calze o le scarpette dei 
bambini appese o lasciare vicino alla porta prima della vigilia della 
festa. L’inverno e le sue tradizioni continuano per i rumeni con il 
Natale, festa della famiglia, ritorno alle radici. Se al di fuori della 
Romania lo spirito natalizio significa essere buoni, fare regali e 
sorprese per tutti, per i rumeni il Natale è la festa dei regali 
dell’anima, che vuol dire avvicinarsi al prossimo, infatti bambini e 
ragazzi, vestiti con costumi tradizionali, vanno di casa in casa 
augurando alla gente prosperità e felicità. Normalmente, durante il 
giorno, gli auguri vengono fatti dai bambini, che cantando ricevono 
caramelle. Quando arriva la sera, sono i ragazzi che portano gli 
auguri di casa in casa con i loro canti ricevendo caramelle o anche 
qualche soldo.

Nel mese di gennaio, la tradizione rumena vuole anche che i giovani 
ragazzi vadano in giro travestiti da capra o da orso in un corteo 
chiamato del “plugusor”, che simboleggiano la successione delle 
stagioni e la fertilizzazione del nuovo anno. 

Le ricette invernali tipiche rumene hanno come elemento 
principale la carne di maiale, che, cresciuto dai contadini 
per un intero anno, viene ucciso secondo un’antica 
tradizione. Tutto avviene alla presenza dell’intera 
famiglia per la quale l’evento è una grande festa.Dalla 
carne di maiale si preparano le “sarmale”(degli involtini 
di verza con all’interno carne di maiale e altri vari 
ingredienti), arrosto di maiale, “piftie” detta anche 
“răcitură” (parti della testa o piedi in gelatina con 
l’aglio), “fasole cu cărnați” (fagioli con salsiccia al sugo), 
“salata boeuf” (assomiglia all’insalata russa), cozonac 
( tipo panettone),  poi il pesce fritto che si fa solo a 
capodanno per portare fortuna e anche l’uva per poi 
mangiarne 12 chicchi, uno per ogni rintocco della 
campana esprimendo un desiderio, in attesa di salute e 
prosperità.

Insomma, l’inverno è una stagione fredda da un punto di 
vista climatico, ma avvolge gli animi di bei sentimenti e 
di calore umano.

Sarmale

Il corteo del plugusorBambini che portano gli auguri

Le scarpette dei bambini pronte ad accogliere i doni
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Lo stage: quando la scuola incontra il mondo 

del lavoro

a cura di Elena Bravin, Nicola Pin, Letizia Astolfo, Olta Gjoci - 3^A

Lo stage scolastico è un'esperienza importante che contribuisce 

a formare noi studenti, che possiamo mettere in pratica le nostre 

hard e soft skills, cioè le competenze professionali e quelle 

personali. Si svolge in un ambiente di lavoro, nel nostro caso un 

ristorante, un hotel o comunque in un contesto di ristorazione. 

Quest’anno noi allievi di terza abbiamo svolto la prima parte di 

questa esperienza dal 6 dicembre 2021 al 10 gennaio 2022, per 

un totale di 5 settimane di lavoro, in un periodo intenso, quale è 

quello delle festività natalizie. Alcuni di noi hanno avuto la 

possibilità di andare a lavorare lontani da casa, in alcuni hotel e 

ristoranti del Trentino Alto Adige e della provincia di Belluno, 

altri invece sono rimasti vicino a casa, lavorando in posti nei 

dintorni, ma sempre molto belli. Lo stage è un momento 

davvero importante anche perché permette di confrontare i 

metodi di lavoro scolastici e quelli professionali, addentrandoci 

nelle reali difficoltà che potremmo incontrare; per fare qualche 

esempio, i ritmi di lavoro sono frenetici e i clienti sono esigenti 

e pretendono conoscenza e professionalità. Durante lo stage, 

smettiamo di essere studenti e diventiamo lavoratori.   Abbiamo 

raccolto alcune testimonianze dell’esperienza dei nostri 

compagni di classe. 

“ Ho lavorato presso il Cjasal a San Giorgio al Tagliamento, 

ero già stato l’anno scorso ed è stata comunque un'esperienza 

diversa, perché i colleghi pretendevano di più da me e mi hanno 

affidato responsabilità più rilevanti. Ho imparato a fare diversi 

impasti, pulire pesci, molluschi e crostacei, eviscerare piccioni 

e pesci e utilizzare delle attrezzature che a scuola non si 

trovano. E stata una bella esperienza, ne sono rimasto contento 

e ci tornerei volentieri.”  Nicola 

“Ho avuto la possibilità di fare la mia esperienza di stage 

lontano da casa e di andare in Trentino. Ho lavorato presso 

l’hotel Bad Moos a Sesto, in provincia di Bolzano. E’ stata 

un’esperienza unica che ricorderò per sempre. Sono 

cresciuta sia lavorativamente parlando che come persona. 

Questa esperienza mi è servita per avere consapevolezza, 

essere più sicura, avere più fiducia in me e sapermi 

adattare e convivere con altre persone. Per quanto 

riguarda il lavoro, ero in pasticceria e ho appreso tecniche 

nuove di decorazioni e impasti, ad essere più veloce e 

precisa. Mi davano compiti di responsabilità, come quello 

di gestire da sola alcune preparazioni ed è stato veramente 

utile per individuare anche i miei limiti e dove posso 

migliorare. Non volevo andarmene, mi sono trovata 

veramente bene e ci tornerei subito.”  Elena 

“Sono stata una degli studenti selezionati per andare in 

montagna e sono stata destnata all’hotel Cavallino Bianco 

Family Spa Grand Hotel a Ortisei, in provincia di Bolzano. 

Questo stage mi è servito per fare una nuova esperienza 

lavorativa e formativa, capire i pro e i contro di questo 

mestiere e comprendere se questo lavoro fa per me. È stata 

un’esperienza di crescita sotto tutti i punti di vista, ho 

dovuto lavorare con colleghi molto esperti e professionali e 

ho imparato a sapermi autogestire data la lontananza dei 

genitori. Eseguivo le istruzioni che mi davano sempre 

meglio, con più precisione, sono diventata meno timida e 

riesco a comunicare meglio con le persone, ho più senso di 

responsabilità e sicurezza.”  Letizia 
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“Ho avuto modo di mettere in pratica le mie abilità in cucina 

nel ristorante Gellius a Oderzo, un ristorante stellato segnalato 

nella guida Michelin. Al suo interno dominano l’ambiente i 

resti di un’abitazione patrizio-romana, oggi area archeologica, 

ricca di presenze millenarie e profumi antichi ed è casa dello 

chef stellato Alessandro Breda. I primi giorni avevo un po’ di 

ansia, ma è normale, dopo mi sono ambientata e mi sono 

trovata veramente bene. Mi hanno accolto come se avessi 

sempre lavorato con loro e con calma ed educazione mi hanno 

incoraggiato e aiutato nei vari lavori assegnati. Questa 

esperienza mi ha insegnato come ci si comporta in un 

ristorante: come relazionarsi fra colleghi e soprattutto con i 

clienti.”  Olta 

In conclusione, l’alleanza tra scuola e mondo del lavoro è 

importante e ci permetterà di muovere i primi passi nella strada 

della nostra professione.

Un consiglio che possiamo dare a tutti i ragazzi che 

affronteranno uno stage è di prendere tutte le opportunità che 

vengono offerte, ma subito, la vita non aspetta nessuno, 

sopratutto il mondo del lavoro, che chiede professionalità e 

tanta preparazione. Provate nuove esperienze anche se vi 

spaventano, fatelo perchè poi scoprirete che saranno bellissime 

e vi faranno crescere nel bene e nel male. Quando sarete lì, 

rubate con gli occhi, qualsiasi cosa fanno i vostri colleghi 

guardateli, così apprenderete ancora di più e chiedete, siate 

curiosi, non smettete mai di imparare.  

 

The importance of the German language 
during the internship in Trentino Alto Adige

written by Elena Bravin, Jorgia Stival, 3A-3B 
Nowadays more than ever hotel industry requires the 
knowledge of foreign languages which allow to effectively 
communicate with customers coming from all over the world 
or simply to work in an international context.

Those who work in the foodservice should learn how to use 
properly the language in the field by studying the most 
common terms and expressions. For example, a waiter or 
waitress should know how to present the dishes in the menù 
by using a rather fluent language. At the same time, a cook 
should be able to speak the typical jargon of a German 
cuisine. 

The knowledge of the German language during the internship 
in Trentino Alto Adige was and has been important to me 
because when I was in the kitchen, for example, I was able to 
read and understand what elements were held into packages 
or to ask quite easily for a particular ingredient to a colleague. 
The knowledge of the most common terms and expressions is 
useful also when the customers are German and would like to 
know what is a dish made of or what is served in the buffet. 
The fact that you can answer them properly indicates 
professional accuracy indeed. During my internship, for 
example, I had an experience as professional cook but in strict 
contact with the clients. Such experience allowed me to put 
into practice what I have been learning at school to 
communicate both in German and English.

The German language is very important also for waiters and 
waitresses because, when a foreign customer arrives, he/she 
would like to feel at ease, almost at home and finding a 
person who welcomes you in your language could be a great 
relief. The fact of knowing foreign languages, besides being a 
good “business card” for the restaurant, is also of great 
satisfaction for those who manage to communicate properly 
with the clients. The use of German or English starts when the 
customer enters the hall, as it is important to welcome him/
her, having them seat, taking the orders and, if properly asked, 
explaining the dish in detail.

The internship experience let us understand that studying and 
learning foreign languages is essential for those who do and 
will do such a job. 



Il racconto della peste ne “I Promessi Sposi” e il Covid: 
qualcosa..non è cambiato!

a cura di Erika Sabatini e Luca Romio

Nell’ultimo periodo di scuola la nostra classe ha approfondito i capitoli del 
romanzo “I Promessi Sposi” sulla terribile epidemia di peste nera, che 
imperversò nel nord-Italia, e non solo, tra il 1630 e il 1631. Manzoni ricostruisce 
e descrive gli effetti dell’epidemia sugli abitanti milanesi, poiché Milano fu una 
delle città maggiormente colpite. La peste causò molte vittime; riuscì a colpire 
intere famiglie, che si ammalavano di “mali violenti, strani”. All’inizio, la causa 
dei decessi fu attribuita all’indebolimento del fisico provocato dalla carestia, 
dalla miseria e dalla guerra. Poi i medici scoprirono che si trattava di peste, ma 
gran parte della popolazione si rifiutò di crederci. L’epidemia riuscì a muoversi 
velocemente grazie allo stato di povertà in cui il popolo versava dopo due anni 
di carestia, e anche in seguito ai movimenti di truppe e ai saccheggi durante la 
guerra per la conquista di Mantova. Nel frattempo i malati si raggruppavano in 
numero sempre crescente nel lazzaretto. Manzoni non crede al pregiudizio 
generale, secondo cui il contagio si era diffuso per opera degli “untori”, persone 
accusate di spargere nei luoghi pubblici unguenti velenosi. In realtà molte 
persone si erano assembrate nel corso di una processione, e ciò aveva 
determinato l’espandersi dell’epidemia. Manzoni non riesce a comprendere, 
soprattutto, il motivo per cui queste fantasie fossero sostenute anche da studiosi, 
in tal specie Tadino, un medico attento e rigoroso che aveva tenuto d’occhio 
l’avanzare della malattia, sostenendo che il contagio passava attraverso il 
contatto, e che l’intera città si sarebbe infettata se gli abitanti non fossero subito 
corsi al riparo. Anche Tadino, successivamente, si era lasciato convincere dal 
pregiudizio generale.
Facile risulta il confronto con la pandemia di Coronavirus iniziata alla fine del 
2019 e tuttora in corso: un virus che ha contagiato milioni di persone in tutto il 
mondo, con sintomi in alcuni casi molto gravi, che possono portare alla morte. 
La nostra pandemia ha avuto inizio in una città della Cina, Wuhan, dove sono 
stati registrati i primi casi; Wuhan è stata, inoltre, la prima città ad essere 
sottoposta ad un lockdown generale. La pandemia ci ha segnati tutti nel 
profondo, limitando molti aspetti della nostra vita, tanto che alcuni gesti che 
ritenevamo normali, come abbracciarci o stare vicini, sono divenuti pericolosi. 
Noi allievi abbiamo studiato per quasi un anno e mezzo attraverso la didattica a 
distanza, ma la maggior parte di noi è scettica rispetto a tale modalità di fare 
scuola. Alcuni adulti sono rimasti a casa dal lavoro, praticando lo smart 
working. Per un lungo periodo, nessuno poteva uscire di casa senza l’apposita 
certificazione e, soprattutto, occorreva e occorre tuttora indossare sempre la 
mascherina. Tutte queste limitazioni, forzate ma giuste, ci hanno fatto vivere 
momenti duri, ma ci hanno anche insegnato che non bisogna mai perdere la 
speranza. Il virus ci ha cambiati molto, facendoci comprendere l’importanza 
della socializzazione, dello stare insieme, a dispetto di una società, come quella 
occidentale, che è sempre più individualista.
Possiamo notare alcune analogie tra la peste manzoniana e il covid-19: in 
entrambi i casi è stato praticato il distanziamento per evitare di contrarre la 
malattia. Oggi noi utilizziamo le mascherine e igienizziamo frequentemente le 
mani, allora i medici impiegavano, come dispositivo di protezione, la 
caratteristica maschera a forma di becco. Nel 1600 i malati erano relegati nel 
lazzaretto. Oggi abbiamo gli ospedali, ancora sovraccarichi a causa dei tanti 
contagiati e anche di chi crede – un po’ come nel ‘600 - che la pandemia non 
esista. Nella società odierna molte false ideologie sono veicolate dai social 
network, dove ognuno può esprimere il proprio parere; tuttavia gli utenti, in 
molti casi, non sono in grado di distinguere tra un’opinione e un dato accertato, 
di carattere scientifico. 
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