
La castagnata 

Il nostro Expo 

 

Due mesi fa circa ha chiuso i 

battenti l’Expo, grande mani-

festazione internazionale che 

in 184 giorni ha visto passare 

oltre 20 milioni di visitatori. E 

tra questi c’eravamo pure noi: 

non come visitatori, ma come 

protagonisti. A fine maggio 

siamo stati selezionati per pre-

sentare il nostro video “Il pa-

ne, fonte di vita” prodotto due 

anni fa nell’ambito del proget-

to cinema. Grande è stata la 

nostra soddisfazione e subito, 

assieme alla segreteria 

dell’Istituto Comprensivo, alla 

Dirigente e ai genitori abbia-

mo organizzato il viaggio. E’ 

stata un’esperienza indimenti-

cabile sia per l’emozione di 

partecipare ad un evento di 

tale portata, sia per la soddi-

sfazione di vedere riconosciuto 

il nostro lavoro. Siamo stati 

accolti a Palazzo Italia e lì, 

davanti ai genitori che ci han-

no seguito e ai visitatori che 

affollavano la sala, abbiamo 

presentato e proiettato il video 

preparato per l’occasione an-

che con i sottotitoli in inglese. 

Il video è piaciuto molto, tanto 

che è stato mandato in loop 

per tutta la serata sul mega-

schermo di Palazzo Italia da-

vanti ai numerosi visitatori. Il 

ricordo di quella giornata reste-

rà per sempre nei nostri cuori e 

nella nostra mente e, un giorno, 

potremo dire, io c’ero. Finita la 

presentazione abbiamo appro-

fittato per visitare qualche pa-

diglione. La maestra Alessan-

dra, a nome di tutti noi, ha fir-

mato la Carta di Milano, il do-

cumento partecipato e condivi-

so che richiama ogni cittadino, 

associazione, impresa o istitu-

zione ad assumersi le proprie 

responsabilità per garantire alle 

generazioni future di poter go-

dere del diritto al cibo.                

Expo è stato per noi una festa, 

l’aria che si respirava era quella 

di curiosità, interesse per il 

diverso, per le novità, ovunque 

c’era rispetto tra i popoli. In 

ogni padiglione si veniva ac-

colti con gentilezza, tutti erano 

attenti a guardare e a imparare. 

La cosa più bella che abbiamo 

visto è che gente di tutto il 

mondo si sedeva a mangiare, 

commentava le esposizioni, 

ammirava lo splendore del gio-

co di acqua e luci dell’albero 

Mercoledì 25 novembre i 
bambini della classe prima, 
accompagnati dalla maestra 
Giovanna e dal maestro Chri-
stian, sono andati alla casta-
gnata. La castagnata si è svol-
ta, anche quest’ anno, nella 
scuola dell’ infanzia di Fossa-
lon. Ad accoglierli gentilmen-

te, c’era un gruppo di nonni 
alpini, le maestre e i bambini 
della locale scuola. I nostri 
amici si sono divertiti soprat-
tutto perché hanno mangiato 
le castagne, che erano vera-
mente buone, bevuto un suc-
co di frutta e giocato tutti 
insieme; qualcuno ha ritrovato 

gli amici dello scorso anno. 
Poi, prima di andare via, gli 
alpini hanno voluto immorta-
lare il momento con una foto 
di gruppo e alla fine hanno 
distribuito le caramelle a tutti i 
partecipanti.    

                        Classe quinta 

della vita. Molti, vedendoci tutti 

compatti, con maglietta rossa e 

cappellino personalizzato, ci 

rivolgevano la parola, ci faceva-

no domande, ci salutavano e ci 

facevano dei complimenti ognu-

no nella propria lingua. Abbia-

mo visto tanta gente andare 

d’accordo, non c’erano risse, 

litigi, tutti stavano in pace ad 

apprezzare quanto di bello ed 

innovativo ogni paese propone-

va. Noi speriamo che il messag-

gio più importante, quello di 

unirsi per aiutare chi ha bisogno 

e superare la povertà, riesca ad 

avvicinare i popoli. E, come 

hanno cantato i Piccoli Cantori 

di Milano durante 

l’inaugurazione dell’Expo fa-

cendo una piccola ma importan-

te variazione all’Inno di Mame-

li, possiamo dire “Siamo pronti 

alla vita”.  

                          Michela Klancic 
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Mercoledì 11 novembre, insie-

me alle maestre e ai nostri 

compagni di scuola delle classi 

seconda, quarta e quinta sia-

mo andati a visitare il frantoio 

di S. Dorligo della Valle per 

vedere come nasce l’olio.  

Appena arrivati, davanti 

all’ingresso si sentiva un forte 

rumore e un odore pungente. 

Accanto al portone c’erano 

moltissime casse di olive 

pronte per essere spremute.             

Quando siamo entrati 

l’addetta alla pesatura ci ha 

fatto salire tutti sulla bilancia 

in cui si pesano le olive.              

Assieme ai bambini di secon-

da pesavamo Kg. 701,5.                                   

Dopo la pesatura siamo entra-

ti nella sala del frantoio.         

Il responsabile ci ha fatto 

vedere tutte le fasi della lavo-

razione delle olive.                

Lì dentro c’era un rumore 

fortissimo e il signore aveva le 

cuffie per proteggersi le orec-

chie.                                 

Dentro queste stanze c’erano 

molti macchinari.                   

Il signor Paolo ci ha spiegato 

che le olive vanno prima defo-

gliate, poi lavate per bene.            

Successivamente le olive ven-

gono macinate e in seguito 

passano alla fase della gramo-

latura dove si lavora la pasta 

di olive.                                 

A questo punto la polpa viene 

messa in una grande centrifu-

ga per separarla dall’acqua di 

vegetazione.                                        

Dalla centrifuga esce il mosto 

da cui si estrae l’olio extraver-

gine d’oliva.                         

Lo scarto rimanente, chiamato                                                                                    

“sansa” viene riciclato e usato 

come combustile per caminet-

ti e stufe.                                

L’olio invece arriva sulle no-

stre tavole per arricchire i 

nostri piatti.                                   

Alla fine della visita abbiamo 

potuto assaggiare il pane con 

l’olio appena estratto, era dav-

vero squisito. 

                              Classe terza 

Nel mese di ottobre noi bam-
bini di classe prima abbiamo 
potuto partecipare all’ attività 
“A scuola in Riserva” propo-
sta dal servizio ambiente del 
comune di Grado. 
Per alcune giornate abbiamo 
fatto scuola nel parco e nelle 
aule didattiche della Riserva 
Naturale della Valle Cavana-
ta. 
Abbiamo imparato ad osser-
vare la flora e la fauna attra-
verso giochi di esplorazione 
dell’ambiente come le 
“pozioni magiche”, l’ascolto 

Dalle olive all’olio 

A scuola in Riserva 

Lettera ad un’amica 

Beh, te lo spiego io. All’inizio 
le olive vengono portate 
all’oleificio, dove le pesano e 
poi le mettono in una grande 
vasca. Dalla vasca si spostano 
su un nastro trasportatore 
direttamente a farsi sgusciare. 
In seguito vengono lavate e 
tritate. Poi si dividono in due 
filtri. Il primo filtro porta la 

Cara Ilaria, come stai?           
Sai che mercoledì 11 novembre 
abbiamo fatto una gita, a Mug-
gia? È stato bellissimo, abbia-
mo prima fatto una  passeggia-
ta vicino al porto e poi siamo 
saliti fino al castello.             
Poi siamo andati a vedere co-
me facevano l’olio extra vergi-
ne d’oliva. Tu lo sai come si fa? 
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“abbiamo potuto 

assaggiare il pane con 
l’olio appena estratto, 

era davvero squisito.” 

parte solida in dei grandi con-
tenitori, il secondo filtro porta 
la parte liquida in una botte da 
dove esce l’olio.                 
Sono contenta di questa gita e 
spero di farne presto un’altra. 
Scrivimi se vai a visitare qual-
che posto particolare.        
Ciao, da Beatrice. 

                          Classe quarta 

del concerto della natura e il 
puzzle degli uccelli. 
E’ stato veramente molto bel-
lo.  

Classe prima                                                         

Uno dei cesti per il deposito 

delle olive 

Uno scorcio di Muggia 



La forza delle parole 

LETTERE  
elementarefossalon@googlegroups.com 

Il nostro orto 

Giovedì 1 ottobre, ci siamo 

recati alla Biblioteca “Falco 

Marin” di Grado per il Festi-

val letterario “Grado giallo” 

che quest’anno aveva come 

tema la forza delle parole. A 

raccontarci delle storie incre-

dibilmente vere c’era Barba-

blu, un signore con la barba e 

i capelli colorati di blu. Ci ha 

raccontato la storia di una 

bambina nata nel 1940 in un 

villaggio in mezzo ad un bo-

sco, in Kenya. Appena nacque 

lanciò un urlo così forte che la 

chiamarono Wangari che in 

africano significa “ figlia della 

pantera ruggente”. A cinque 

anni cominciò le scuole ele-

mentari e fu così brava che 

dopo le scuole medie ricevette 

una borsa di studio per poter 

studiare ancora e trasferirsi 

nella capitale. Lo studio le pia-

ceva così tanto che le venne 

assegnata un’altra borsa di stu-

dio per frequentare l’università 

in America. Quando tornò a 

casa, nel suo villaggio ai piedi 

di un’alta montagna, si accorse 

che una grandissima parte del 

bosco era sparita e al suo posto 

c’era una piantagione di caffè. 

Gli animali erano diminuiti e, 

scarseggiando il cibo, anche la 

gente cominciava a soffrire la 

fame. Allora Wangari capì che 

il problema stava nella man-

canza di alberi, così pian piano 

convinse le mamme del villag-

gio a piantare più alberi che 

potevano per ricreare il bosco. 

E ci riuscì. Il proprietario della 

piantagione, però, assoldò un 

cecchino per ucciderla, ma il 

proiettile che le venne sparato 

fu deviato dal ramo di un 

albero. Come Wangari salvò la 

vita a numerosi alberi, così un 

albero salvò la vita a lei. Wan-

gari, nel 2004 fu la prima don-

na africana a ricevere il Pre-

mio Nobel per la pace.  Nel 

2007 in Germania, Felix, un 

bambino di nove anni, rimase 

talmente affascinato dalla 

storia di Wangari che annun-

ciò di voler piantare un milio-

ne di alberi. Sembrava un’idea 

impossibile da realizzare ma, 

con la forza delle parole, riuscì 

a convincere centinaia di per-

sone e in soli quattro anni 

sacco a fare i mucchi sul pra-

to: sembravamo delle formi-

chine all'opera... Con le nostre 

maestre abbiamo poi vangato 

e preparato il terreno: final-

mente era tutto pronto per 

poter seminare di nuovo! 

La settimana seguente la mae-

stra Alessandra ci ha portato 

delle piantine di cavoli, di fi-

nocchi e di cavolini di Bruxel-

les e così, a gruppi, le abbiamo 

piantate e annaffiate. E' 

stato veramente bello for-

mare le file ordinate... 

L'orto della scuola ora è 

pulito e ordinato e noi, 

quando non piove, andia-

mo ad annaffiare e curare 

le nostre piantine che, no-

nostante non siamo ancora 

dei bravi ortolani, stanno 

crescendo pian piano. 

                    Classe seconda 

A settembre noi bambini di classe 

seconda siamo andati a vedere 

l'orto della scuola: sembrava una 

piccola foresta di piante secche 

ed erbacce. Dovevamo far qual-

cosa... I giorni successivi così ci 

siamo messi all'opera, e con i 

guanti e le palette abbiamo inizia-

to a far pulizia, aiutati dai bambi-

ni di prima: abbiamo tolto le 

piante secche del mais, le zucche 

(alcune giganti) e tutte le erbe 

infestanti. Ci siamo divertiti un 

15 Gennaio e 11 Marzo Da 

grande farò ...lo scienziato con 

Alex                                     

22 Gennaio e 19 Febbraio 

In viaggio a Chissadovelandia 

con Pazzerella e Smemorella                  

29 gennaio Il super-potere delle 

parole con Alessia e Sara                

Continuano i venerdì in bibliote-

ca con I COLORI DELLE    

PAROLE alle ore 17.00.                     

Ecco gli appuntamenti di       

gennaio, febbraio e marzo                    

8 Gennaio, 5 Febbraio e 18 

Marzo Parole in volo e pensieri in 

libertà  con Catia                             

12 Febbraio e 4 Marzo We 

read and play together con Renata. 

                                          

Inoltre non perdete 

l’appuntamento per mercoledì 

23 Dicembre con La clochard 

che vende accendini. 
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“la parola è l’arma più 
potente al mondo. 

Perché può costruire. 
Ma può anche 

distruggere.” 

La scuola primaria di 

Fossalon 

raggiunse il suo obiettivo. 

Questo ci insegna che la paro-

la è l’arma più potente al mon-

do. Perché può costruire. Ma 

può anche distruggere, perciò 

stiamo attenti a quello che 

diciamo. 

                          Classe quinta 

Il nostro orto prima e dopo i 

lavori 



Appena rientrati a scuola, in settembre, abbiamo raccolto i frutti del 

nostro lavoro dell’anno scorso: una bella anguria, delle zucchine, anzi 

delle zuccone, delle zucche arancioni e tanta, ma proprio tanta uva 

fragola. Dopo una lunga riflessione abbiamo pensato di usarne un po’ 

per fare il succo d’uva e il vino, un altro po’ per mangiare e la rimanente 

per preparare una bella marmellata. 

via vittoria, 9 

Siamo su Internet nel nuovo sito dell’Istituto 

Comprensivo: 

http://www.icmarcopologrado.it/ 

- 500 ml di latte  
- 1 pizzico di sale               
Procedimento 
Fate fondere il burro in un 
pentolino a fuoco dolce e 
quando sarà fuso lasciatelo 
intiepidire. Intanto in una 
ciotola piuttosto capiente 
versate le uova e sbattetele 
con una forchetta. Unite quin-
di il latte e con l'aiuto di una 
forchetta amalgamate bene gli 
ingredienti. Unite poi un piz-
zico di sale, dopodiché setac-
ciate la farina direttamente 
nella ciotola. Con le fruste 
mescolate bene per evitare la 
formazione di grumi. A que-
sto punto aggiungete il burro 
fuso in precedenza. Mescolate 
bene, fino a che non avrete 
ottenuto un composto liscio e 
vellutato. Coprite la ciotola 
con pellicola alimentare tra-
sparente e trasferitela in frigo-
rifero a riposare per circa 30 

Portate a bollore la frutta e 
lasciatela cuocere a fuoco mo-
derato per circa 20-30 minuti, 
poi aggiungete 600 g di zucche-
ro per ogni chilo di uva e conti-
nuate a farla bollire mescolando 
di tanto in tanto, fino a che sarà 
spappolata. Passate il composto 
di uva fragola al passaverdure. 
Aggiungete il succo di mezzo 
limone e lasciate bollire per 10-
15 minuti a fuoco moderato, 
schiumando quando è necessa-
rio. Trascorso il tempo indicato 
versate la confettura nei vasetti 
sterilizzati, quindi tappateli e 
capovolgeteli. Lasciate raffred-
dare completamente i vasetti di 
confettura di uva fragola e poi 
conservateli in un posto buio, 
fresco e asciutto.             
Crepes                        
Ingredienti                               - 
3 uova  
- 40 g di burro  
- 250 g di farina 00   

minuti. Trascorso il tempo 
necessario, estraetela dal frigo-
rifero, prendete una padella 
antiaderente per crepes, unge-
tela con poco burro, scaldate-
la, versatevi un mestolo di 
pastella al centro e fatela sci-
volare velocemente su tutta la 
superficie. Fate cuocere la 
crepes 1 minuto circa a fuoco 
medio-basso. Quando risulte-
rà leggermente dorata ed i 
bordi della crepes si stacche-
ranno leggermente, giratela 
per cuocerla sull’altro lato. 
Quindi trasferitela su un piat-
to da portata, facendola scivo-
lare dalla padella. Ripetete 
l'operazione fino ad ottenere 
15 crepes del diametro di 20 
cm ciascuna. Le vostre crepes 
dolci e salate sono pronte! Se 
volete potete farcirle con la 
marmellata di uva fragola!  
Buon appetito! 

Tel.: 0431-88004 
E-mail: primaria.fossalon@icmarcopolo.info 
           elementarefossalon@googlegroups.com 

Scuola Primaria di Fossalon 

FOSSALINO 

ORTO-GIARDINO 

LA RICETTA DEL MESE 

Si ringrazia Luca Tringali per la collaborazione 

nell’impaginazione grafica.  

 

La redazione è composta da tutti gli insegnanti e da tutti 

gli alunni della scuola primaria di Fossalon. 

La redazione augura buone feste a tutti i 

lettori. 

Questo numero del giornale è stato realizzato  

grazie al contributo del Comune di Grado. 

In omaggio al’abbondante produzione di uva fragola vi proponiamo due ricette da gustare da soli o con gli amici 

Crepes con marmellata di 

uva fragola 

Marmellata di uva    
fragola 
Ingredienti    

- 1kg di uva fragola 

- 1 mela 

- 600 g di zucchero  

- succo di mezzo limone  

Procedimento  

Staccate gli acini di uva fragola 

uno per uno, lavateli, togliete il 

più possibile i semi e metteteli 

in un tegame assieme a una 

mela tagliata a fettine.  


