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IGIENE IN CUCINA: PIATTI PULITIE ACQUA SENZA SPRECHI!

In cucina | igiene & molto importante. Dopo aver mangiato, piatti, Ioicchieri, posate e pentole devono essere |avati |9ene per e|iminare residui di cibo
e germi. Prima di lavare |e stoviglie e importante |avarsi |e mani con acqua e sapone. Poi possiamo sistemare i piatti e scegliere se ]avarli a mano
oppure usare la lavastovighe. Aiuta i tuoi genitori e scopri insieme a loro come risparmiare acqua ed energia.

1- LAVAREIPIATTIAMANO

Quando laviamo i piatti a mano, clol?biamo usare poca acqua e non lasciare il ruloinetto aperto inutilmente. In un solo minuto possono uscire {"ino a

12 litri di acqual Un buon metodo é:
- eliminare i resti di cibo nel bidone cJe”’umido, con | aiuto di un pezzo di tovaglio|o;
* insaponare piatti e posate;
* risciacquare ve|ocemente;
. lasciare asciugare |e stoviglie oppure usare uno stroFinaccio pu|ito.
Possiamo risparmiare acqua usando una |9acine”a per il |avaggio e una per il risciacquo, invece (Ji tenere sempre aperto il ruloinetto.

SARA STAAIUTANDO LAMAMMA AD ASCIUGARE I PIATTI. SCOPRI LE 7 DIFFERENZE NELLE DUE IMMAGINI.
a




2-USARELALAVASTOVIGLIE

la ]avastoviglie puo essere una Iouona soelta per |avare molte stovig|ie insieme. Per risparmiare acqua ecJ
energia, e meglio usarla quancio ¢ abbastanza piena e scegliere, quancio possiloile, un programma Eco.

La 'avastoviglie usa circa 9-10 litri per un |avaggi0 completo. Non Ioisogna avviarla per pochi piatti:
aspettare (Ji avere un carico completo permette di uti|izzare meglio llacqua e llenergia necessarie

per 1 |avaggio.

Prendersi cura de”ligiene signi{"ica proteggere |a nostra sa]ute. Usare con
attenzione acqua ed energia siEnhtica poi proteggere |'am|9iente. Anche le
nostre piccole azioni possono fare una grande dhqjerenzal

METTITIALLAPROVA

A ciascuna immagine cle”e stovig|ie corrisponde un numero.
Prova a riso|vere le (Jue operazioni mancanti.
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ATAVOLA BAMBINI! 0GGI C’E IL PESCE!

II pesce € un alimento indispensanile per Ia crescita e andreIoIoe
consumato almeno tre voIte a sgttimana per “I‘are i| pieno” (Iei
suoi grassi nploili, gli omega 3. Ericeo di proteine, sali minerali e
(Ii vitamine. E meg|io scegliere pesci magri, senza spine e cIi
piccoIa taglia (come piccoIi merluzzi, nase”o 0 sogliola), cucinati
a] vapore, al Forno oin pade”a, oppure proposti in ricette sFiziose
come polpette, Iourger 0 crochwette.

Curiosita bestialil
I merluzzo € un pesce buono e anche... grossol
Pensa cIIe puo raggiungere i (Iue metri
di |unglnezza e quasi cento
chiIOgrammi cIi peso.

la Iimanda e un picoolo pesce piatto cI1e vive sulla sabbia.
Da piccola nuota cIritta come gli altri pesci, ma crescendo
camloia: Si sdraia su un Fianco e un
ochﬂo si sposta su”,altro Iato.
H (Iorso marrone I’aiuta a
mimetizzarsi, mentre i| Iato a
contatto con Ia saIJloia
diventa Ioianco.

LABORATORIO CULINARIO

DA FARE A CASA
TORTINO DI LIMANDA

AIUTA TGENITORI O | NONNI A PREPARARE QUESTA RICETTA SPECIALE.

| tortino di limanda al forno & un secondo piatto di pesce Ieggero e saporito,
preparato a]ternando strati di FiIetti cIi |imancIa con patate sottili 0 una croc-
cante panatura aromatica.

w INGREDIENTI PER 4 PERSONE
v 600 chi Filetti di |imancIa (surgelati)
v 34 patate medie

v Pangrattato q.b.

v Olio extravergine d oliva

v Prezzemolo tritato

v ] |imone scorza o succo)

% PREPARAZIONE

Pelate le patate e tainate a fettine sottil, oppure grattugiateIe.
Shollentatele in acqua salata per3 minuti se fate in strati a fette.
Ungete una piroma con un filo d'olio o rivestitela con carta da forno.

Create una Ioase (Ii patate, adagiate sopra i Filetti cIi |imanda, condite con
sa|e, pepe, prezzemolo e un Filo cIlo|io. Ripetete con un seconcIo strato o
coprite i Filetti con Ie patate grattugiate compattandole Ioene.

b. Spolverate Ia superFicie con pangrattato e cuocete in Forno statico preri-
sca|dato a I8OOC per circa 20 minuti (gli uItimi b minuti con Funzione
gri” per (Iorare Ia supenficie).
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LAPLASTICA NON FA BENE NE AI PESCI NE ANOI! G

Ogni anno Finiscono neg|i oceani oltre 1 milioni di tonne”ate di p|astica, ]’equivalente di quasi ? mi|ioni di e|e1Canti.

ECCOI13 PRINCIPALIRIFIUTI IN PLASTICATROVATI SULLE COSTE IN UNANNO: — FZO(Y)]EZ
cean uLonservancy

-

1.442.860 PEZZI 1.284.225PEZZI] 979.400 PEZZI
INVOLUCRI E CONFEZIONIPER-ALIMENT! BOTTIGLIE DI BEVANDE IN PLASTICA TAPPI'DI BOTTIGLIA IN PLASTICA

Ecco alcuni picco]i gesti che possiamo mettere in pratica per ridurre I’inquinamento (Jei mari, perché solo con picco|i

gesti quotidiani da parte di tutti si puo risolvere proHema:

. Uti|izzare contenitori in materiali biodegraclabili (composti cioé da e|ementi naturali che Si deteriorano velocemente)
. Riutilizzare i contenitori (quando e possiloile)

’ Raccogliere insieme ai genitori i rifiuti sulla spiaggia
. Riporre i rhfiuti neg]i appositi |9idoni per |a raccoFta diFFerenziata

” pesce nei mari sta diminuendo anche a causa del risca'damento gloloa'e, ovvero I’inna|zamento de”a temperatura de”,aria
e degh oceani. H pianeta oggi ha la Felolore e deve essere curato perché non sa digerire tutti i gas

IN CLASSE

proclotti dalle macchine e dalle industrie poco attente all ambiente. La febbre della Terra fa cambiare
il clima: a causa del calore, i ghiacciai si sciolgono el acqua del mare diventa troppo calda per molti pesci. Crea con i tuoi compagni il cartellone delle

rego|e per riciclare la plastica ed evitare

che Si riversi nei mari e negli oceani.



L’ORTO DIDATTICO

Un orto didattico e un piccolo spazio dove possiamo ooltivare piante, verdure, erloe aromati-

,

che e Fiori. A scuola possiamo imparare tante cose sporcandoci un po le mani!

I Possiamo mettere un semino ne”a terra, annaFFiarlo e aspettare che cresca. Con il tempo
| vedremo spuntare una picco|a piantina, poi Ie Ir‘oglie, i Fiori e imfine, per aloune piante,
i frutti. Nell orto impariamo anche che le piante hanno [)isogno di acqua, luce del
sole, aria e terra per crescere. Possiamo prenderci cura (Je”’orto insieme ai nostri
| compagni: seminiamo, annaffiamo, osserviamo e raccogliamo cio che abbiamo
| coltivato. |_,orto ci insegna una cosa importante: la natura lla loisogno di
tempo e di cure. [ ci Fa scoprire quanto e Ioe”o mangiare qualcosa che
| abbiamo visto crescere con le nostre mani!

e — e—— e— e—— e—— —— —— —— e e —— s—— —

QUESTO L'HO FATTO CRESCERE IO!

Anche a casa possiamo creare un picoo|o ortol Non serve avere un grande giardino: possiamo coltivare alcune piante anche in vaso, sul balcone 0
sul terrazzo. Possiamo scegliere cosa piantare, per esempio pomodorini, insalata, basilico, {"ragole o carote.

DISEGNA QUI SOTTO FRUTTA O ORTAGGI CHE HAI COLTIVATO O CHE TI PIACEREBBE COLTIVARE



ATTREZZ
NELL'ORTO:

Colora |’orto|ano
e completa i nomi
(Jegli attrezzi

ANNAFFIATOIO
FORCONE - RASTRELLO
LAPPA - BADILE
PALETTA - STIVALI
CAPPELLO
PIANTATOIO - VANGA




CONSERVARE INVECE DI BUTTARE!

|_a conservazione (Jegli alimenti serve a Fare in modo che il ciloo rimanga buono e sicuro

CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI:
CHE STORIA!

H CIIOO e sempre stato un loene preznoso Nel corso (Ie”a

(Ia mangiare pil a Iungo. Ma percI\é il ciloo puo andare a malez
Nel ciloo possono crescere dei microrganismi, piccolissimi esseri viventi che non
possiamo vedere a ochﬂo nudo. Alouni, come certi Ioatteri e muge, possono Ifar cIiven—

tare il cibo cattivo o non sicuro. storia, Ve e @arestio v mant per

Per questo usiamo diversi metodi per conservarlo.

-

COI‘ISQI’V&II’] chhe non ne Eoteva (JISPOI’I’Q (JI

~
C \;6 nuovo. COFI |a scoperta del uoco si |mparo a
cuocere e ad aICICumlcare A partlre (Ial 800

I I"rigorhfero
avvenne un mvenznone dl grande

|| freddo rallenta la crescita dei I congelatore

~ p/ \
microrganismi. FNeI ccl)ngflazjre =2y ~ importanza, in partmolar modo per la
Per esempio, mettiamo in a'lm(?bto re\ 0 ) sopravvivenza di marinai impegnati in
& U el (21 N - IungI\e traversate oceaniche e soldati

-

conservarsi per mo|to tempo.

|atte, Formaggi, sul fronte di guerra. Stiamo parlando

carne, pesce,
alcuni cibi gia
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| Frigori{"ero:
I
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I
I

cotti. <L

I_'esswcazwne
|
TogIIencIo l acqua daI CIl?O moltl

mlcrorgamsm| I\anno plu Fatlca a

I
I
I
I
| Per esempio,
I
I
I
I

crescere. | ) d o T inventate le scatole cI latta e ancIIe
. : PG Secr:s:lt;.oel InPl(c)ror;)gaomsml. I | apriscatoIe. Gli alimenti in scatola
possiamo avere: w\*—/‘-/ r esempio, si possono CHEED . . )
lfrutta secca; L PP conservare con uestn ZUCCHERO °L'° l Al\ijnn.er(i mo|to llmFortantl per
cI In tocI a|c h a | soldati e la popolazione, soprattutto
pomodori secchi; 'Y metodi aleuni salumi, g | durante le due guerre mondiali.
FungIn sechn ~ - marme”ate e I:rutta

H congelamento I?locca quasi
completamente la crescita (Iei

microrganismi, ma non |i elimina tutti.

” sale e lo zuch\ero, l olio,

I’aceto, I’alcol

Possono aiutare a conservare alcuni
alimenti perché rendono pil (thlficile

cIe“a carne, (Jel pesce € (JI a|tr|

allmentl In

scatola I:u | |mperatore Napoleone a consterare la

creazione (JI un sistema (JI conservazione

(IegII alimenti.

nmfattl propno in Francna || pastlocere Nlcolas Appert

invento un sistema per conservare Il CIIQO
lungo metteva g|1 allmentl In bottlghe cIn
vetro, |e cInudeva I)ene e le immergeva

ne” acqua |90”ente In seguito ICUI’OHO

a




DAL SUPERMERCATO A CASA

Quando insieme ai tuoi genitori compri degh alimenti surgelati, e importante portar|i a casa nel modo giusto!
Cosi | surgelati restano freddi e si conservano bene.

I I |
Metteteli subito in Non lasciare mai la borsa Cercate di arrivare a casa Arpena arrivate, mettete subito g|i
una borsa Frigo. Frigo al sole. entro 30 minuti. alimenti surgelati nel conge|atore.

AIUTALABORSA FRIGO ARAGGIUNGERE IL FRIGORIFERO.




LO SPRECO ALIMENTARE NELLA FILIERA

Lo spreco a|imentare e quando de| cil)o l)uono viene Iouttato via lungo il suo viaggio invece cli essere mangiato. H ciloo Fa un lungo percorso prima
(Ji arrivare nei nostri piatti. Questo viaggio si chiama Filiera e ha diverse tappe.

METTI IN ORDINE LE TAPPE DELLAFILIERA, UTILIZZANDO INUMERIDA1A4

La casa o la scuola: Compriamo il cibo, O

|o cuciniamo e |o mangiamo a tavo|a.

N

La terra: | contadini coltivano frutta e 0 O
verdura, 0 gli allevatori curano g|i animali vo o

Q I viaggio: | camion trasportano il cibo fino ai negozi La fabbrica: Il cibo viene pu|ito, cotto o

e ai supermercati. chiuso ne”e comCezioni.




DOVESIPERDEILCIBO?

| cibo si spreca in ogni momento di questo viaggio:

: Nel campi, Se una mela ha una Forma strana e nessuno la vuole comprare.

. Al supermercato, se un prodotto scade prima di essere venduto.

A casaoa scuola, se cuciniamo troppo ciloo e avanziamo qualcosa nel piatto.

Y

COMEDIVENTARE DIFENSORIDELCIBO

Puoi Fare piccoli gesti ogni giorno per Fermare |o spreco:
- Metti nel piatto so|o que”o che mangi.
: Assaggia tutto con coraggio prima di dire che non ti piace.
- Conserva gli avanzi nel Erigorh[‘ero per i| giorno dopo.

PERCHELO SPRECO E UN PROBLEMA?

Quando sprechi il ciloo, non butti via so]o un pezzo di pane 0 una Fogha ch insalata.
Butti via anche:
|
: ]_acqua usata per Far crescere la pianta.
|
* L energia dei macchinari e dei camion.
. ” lavoro cJei contadini e di chi ha reparato ue| ciloo.
prep q




HOW MANY? CLIL SA&=

Count the simi|ar vegetaloles and write the numloer

Punplin ()
Tomato ()
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