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La raccolta…..

per conoscere il frutto 

e comprendere la sua

trasformazione…

Visita al frantoio



Il progetto
CAMPAGNA AMICA
ci ha dato l’opportunità di   
conoscere diversi tipi di 
olio, di leggere le etichette 
delle bottiglie, di scoprirne 
la provenienza.

Abbiamo assaporato la 
merenda di una volta: 
pane e olio e, con nostra 
sorpresa, era davvero 
gustosa. 



Grazie al progetto 
CAMPAGNA AMICA
abbiamo imparato  a 
riconoscere un buon 
olio  dal profumo e dal  
sapore. 





Le nostre ricette 

Abbiamo lavorato con i nostri genitori e ognuno di
noi ha presentato una ricetta che rappresenta le
proprie origini e la propria cultura.
Qui alleghiamo la cartina del planisfero in cui
abbiamo indicato la provenienza dei nostri piatti.
Siamo una classe multietnica ed è stato
interessante scoprire qualcosa di nuovo sulle origini
dei nostri compagni.

Per prima cosa abbiamo raccontato il piatto 
DISEGNANDOLO!





Le nostre 
pietanze 



AROZ-CONGRI’ è un
piatto cubano. A Cuba
usano soprattutto olio di
semi, quello di oliva viene
importato da altri Paesi e
costa moltissimo quindi
non tutti lo possono
acquistare. (Informazione
fornita dalla mamma
cubana di una nostra
compagna)



Abbiamo scoperto 
che l’olio EVO viene 
utilizzato  in diversi 
modi: nelle insalate, 
nei primi e secondi 
piatti e anche nei 
dolci…



Queste sono le tre ricette che 
abbiamo scelto per la  realizzazione di 
questo progetto!!





Dalle informazioni dateci dai 
genitori del nostro compagno 
abbiamo appreso che in Cina l’olio 
EVO non viene utilizzato di 
frequente e viene sostituito con altri 
condimenti come: la salsa di soia 
chiara, la salsa di soia scura, la salsa 
di ostriche e la salsa hoisin.







Abbiamo scelto questa
ricetta perché le affinità
con la ricetta sarda sono
tante.
Le PANADA sarde
vengono cucinate nel
forno e il ripieno è vario
come nelle EMPANADS,
può essere:
di carne, di pesce
(soprattutto anguille) o di
verdure.
Entrambi sono facile da
consumare nei pic-nic,
nelle merende o per uno
spuntino veloce.

La mamma argentina del nostro compagno ci ha spiegato che nel suo
Paese sono presenti degli oliveti, l’olio d’oliva viene prodotto anche lì,
ma non ha niente a che vedere con il nostro in quanto non è di buona
qualità, solo chi assaggia entrambi i tipi di olio può notare la differenza.

Empanadas 
argentine Panada

sarde





Un po’ di storia…
Dove nasce la faine?
Di antica origine medioevale, proviene dalle
regioni centrali della Liguria, la fainè è la più
gustosa testimonianza dei rapporti tra
Sassari e Genova. La sua ricetta discende,
infatti, dalla tradizionale farinata ligure, un
piatto semplice che viene preparato ancora
oggi solo con farina di ceci, acqua, olio e
sale.

La fainè viene preparata
nelle pizzerie ma con un
po’ di esperienza puo’
essere cucinata anche nel
forno delle nostre case. Può
essere gustata semplice
così come presentata nella
nostra ricetta oppure
arricchita con cipolle,
salsiccia, funghi.
Abbiamo deciso di
presentare questo piatto
perché ormai è
tipicamente sassarese,
come noi; è facile da
gustare e condividere ,
basta un tovagliolino, tanti
amici e una buona dose di
allegria.



Questi siamo noi,
gli alunni della 
4^ E.

Un saluto a tutti 
coloro che 
avranno modo 
di visionare il 
nostro lavoro!


