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Argomento 

La biodiversità alimentare: olio, miele, grano,… 
 
 
Obiettivi 

 Riscoprire l’importanza di cibi salutari e le loro varietà che stanno alla base della dieta mediterranea 

(miele, olio, grano,…) 

 Stimolare una maggiore attenzione e consapevolezza negli acquisti 

 Sensibilizzare all’adozione di nuove abitudini alimentari tese ad una alimentazione più sana 

 Maggior rispetto per l’ambiente evitando tutti i comportamenti scorretti che possano danneggiarlo  

 Far comprendere le differenze che ci sono nel mondo dei viventi e  come tutti occupino un posto 

importante per l’intera catena della vita 

 Buone prassi per non compromettere la vita sulla terra 

 Sviluppare l’approccio sensoriale alla varietà di sapori  tramite la degustazione 

 Sviluppare la socializzazione e la capacità di lavorare in gruppo tramite lo svolgimento dei laboratori 

 Coinvolgere indirettamente le famiglie nell’attività scolastica 

 
 
Progetto 

Il corso può essere articolato in modo diverso in funzione dell’ordine della classe coinvolta, affiancando alla 

lezione tre o più laboratori in modo da creare un percorso personalizzato che ben si armonizzi con i 

programmi scolastici. Un percorso didattico facilmente adattabile anche ai bambini della scuola 

dell’infanzia. Al termine di ogni step formativo, i bambini porteranno a casa un presente in modo da 

stimolare il dialogo e mettere a conoscenza i genitori delle attività svolte. Al termine del percorso si 

possono organizzare visite di istruzione nelle fattorie didattiche e giornate aperte ai parenti.  
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La metodologia innovativa è strumento di autoformazione per i docenti, ai  quali sarà 

rilasciato un attestato di partecipazione e formazione in servizio. 

 

 

Lezione 

Ogni giornata inizierà con una brevissima lezione multimediale ricca di 

filmati, foto e fumetti, ed introdurrà l’importanza della biodiversità 

animale e/o vegetale  e le ripercussioni positive della sua salvaguardia 

sulla salute della natura e dell’uomo. Al temine della quale si 

affiancheranno i laboratori sensoriali, culinari ed artistici differenti 

in funzione dell’argomento che più interessa (miele, olio, grano,…) 

I prodotti tipici del luogo vengono relazionati all’ambiente che li ha prodotti e ne viene sottolineata la salubrità  
 
in relazione alle buone norme alimentari. 
 
 

Docenti 

Corso e laboratori saranno tenuti da Daniela Di Bartolo e Caterina Zurru, entrambe ingegneri ambientali 

esperte in comunicazione che da anni lavorano nelle scuole nel campo dell’Educazione Ambientale, e da 

personale di supporto da loro scelto con comprovata esperienza nel campo. Nei laboratori più complessi 

saranno presenti contemporaneamente due educatrici 

 

 

1.Laboratorio: L’oro delle api 

 Per meglio comprendere l’importanza della diversità animale e il concetto di bioindicatori per la salvaguardia 

ambientale si propone un corso culinario ed artistico sulle api 

 

 

 

 

Il laboratorio culinario si basa sul riconoscimento sensoriale dei diversi tipi di miele, provenienti dal 

territorio autoctono, attraverso la vista, il gusto e l’olfatto, mettendo in relazione ogni qualità con l’ecosistema 

che l’ha prodotta (individuazione e riconoscimento di piante e  fiori). 

PROGRAMMA  

 Il miele e le api 

 L’importanza dell’impollinazione nella salvaguardia della biodiversità 

 Piante autoctone e prodotti tipici locali  

 Esperienze ludico-didattiche 

 Laboratorio sensoriale: degustazione, e non solo, dei vari tipi di miele 

 Laboratorio culinario: preparazione di dolci al miele  

 Laboratorio artistico: preparazione dei contenitori per i dolcetti 
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A seguire un laboratorio di cucina, con la preparazione da parte dei bambini dei dolci al miele per 

l’assaggio che permette di sviluppare  la manualità oltre a favorire l’armonia e il divertimento propri del 

lavorare in gruppo e la soddisfazione di vedere concluso un lavoro attraverso la degustazione.  

Ad ogni bambino viene  consegnata una scheda di valutazione dei vari tipi di miele per suscitare in loro il 

senso critico e per fornire un promemoria nell’acquisto. Vengono messe in evidenza le qualità salutari del 

miele e l’importanza di una corretta alimentazione.    

 

 

                Il laboratorio artistico è un pretesto per riassumere in allegria la parte teorica vista 

precedentemente realizzando dei contenitori per i biscotti da portare a casa di forma esagonale per 

richiamare l’alveare decorati con simboli che si rifanno alla vita delle api.  

 

Materiali utilizzati: barattoli di miele variegato, polline, propoli, cucchiaini in plastica  per la degustazione, 

formine per biscotti, carta da forno per rivestire i banchi da utilizzare come spianatoia 

piatti in plastica e teglie in alluminio, panno carta, l’occorrente per l’impasto per i dolci, forno da cucina 

elettrico, stampe su cartoncini colorati, pennarelli, colla a caldo, colla vinavil, fotocopie, risma di carta bianca, 

oggetti decorativi 

 

2.Laboratorio: “La pozione magica degli Ulivi” 

La diversità vegetale in tavola vista attraverso lo studio critico dell’olio di oliva e delle atre qualità di olio 

corredata di   un percorso sensoriale, che permetta all’alunno di orientarsi in un acquisto consapevole. 

 

PROGRAMMA  

 L’OLIO e l’Ulivo 

 Piante autoctone e prodotti tipici locali  

 Esperienze ludico-didattiche 

 Laboratorio sensoriale: degustazione dei diversi tipi di olio locale e olio di semi, riconoscimento 

Le api lo fanno e 

ai ragazzi piace!  

QUALCHE BISCOTTO 

PORTIAMOLO ANCHE A CASA 
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Il laboratorio culinario si basa sul riconoscimento sensoriale dei diversi tipi di olio, provenienti dal 

territorio autoctono e non, attraverso la vista, il gusto e l’olfatto, mettendoli in relazione con le diverse varietà 

di oliva e di semi che lo hanno generato. Per favorire la conoscenza delle diverse fasi di lavorazione 

dell’oliva e dei prodotti che da essi si possono produrre i ragazzi si cimenteranno in un laboratorio di 

cucina per la  preparazione del paté di oliva da degustare insieme a bruschette di pane casareccio.  

 

Tutto quello che può sembrare uno scarto come la potatura degli ulivi o il nocciolino derivanti dalla mola 

delle olive sarà utile nel laboratorio artistico per decorare delle cornici preparate dai ragazzi con materiale 

di riciclo. Un simpatico presente da portare a casa  come spunto di dialogo e di confronto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

dei diversi semi da olio 

 Laboratorio culinario: preparazione del paté da degustare con le bruschette di pane casareccio 

 Laboratorio artistico: costruiamo la nostra cornice vegetale 
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Materiali utilizzati: 4 litri di olio variegato, pane fresco,coltellini, 4 kg di olive, un frullatore, snocciolatore, 

piatti, panno carta, forno da cucina elettrico, sale, origano, cartoncini, scatole di cartone, colla vinilica, 

ricariche di colla a caldo, pistola per colla a caldo, ramoscelli di ulivo, nocciolino di olive,ecc 

 

 

3.Laboratorio: Le spighe d’oro 

Questo laboratorio prevede lo studio del grano, delle sue varietà passate ed attuali in relazione all’ambiente 

naturale dove si sono sviluppate, della sua lavorazione fino alla produzione di prodotti che stanno alla base 

della nostra cucina. Si metterà in evidenza l’importanza di una sana alimentazione per un corretto sviluppo 

psicofisico. 

 

 

 

PROGRAMMA  

 Il grano nella storia 

 La lavorazione  

 Esperienze ludico-didattiche 

 Laboratorio sensoriale: riconosciamo le varie fasi di lavorazione e i diversi tipi di cereali 

 Laboratorio culinario: mani in pasta, le nostre pizzette e/o assaggio dei diversi tipi di 

cereali/farine e pane 

 Laboratorio artistico: costruiamo il nostro contenitore per le pizzette 
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Tramite il laboratorio sensoriale è possibile conoscere i diversi tipi di grano e di farina (grano 

tenero, grano duro, segale, miglio, integrale, riso,..) seguire le varie fasi di lavorazione, fino ad arrivare alla 

manipolazione vera e propria per la preparazione delle pizze da degustare a fine corso. 

Il laboratorio artistico permette di fissare in modo divertente e di socializzazione i  concetti appresi durante la 

parte teorica. 

 

Materiali utilizzati: diversi tipi di granaglie,diversi tipi di  farina, olio, pomodoro, piatti, panno carta, forno da 

cucina elettrico, sale,  cartoncini colorati, colla vinilica, ricariche di colla a caldo, pistola per colla a caldo, …. 

 

 

Costi 

2  € a bambino/ora onnicomprensive 
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