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LA REDAZIONE

I protagonisti
Ecco chi sono

Ecco i cronisti in classe di Cospaia

Avete mai pensato a quanto sia
importante l’olio d’oliva per la no-
stra dieta e la nostra salute? L’olio
non è solo utile come condimento
o per dare gusto alle nostre ricette
ma ha anche tante altre proprietà
lenitive e curative. Lo abbiamo
scoperto grazie al progetto didatti-
co “L’olio ci insegna” svolto nella
prima parte di questo anno scola-
stico e diviso in due fasi, una di ri-
cerca e l’altra di esperienza diret-
ta. Il progetto è iniziato con un que-
stionario proposto alle famiglie tra-
mite il quale volevamo sapere tipi
di uso e consumi dell’olio d’oliva,
ma anche vecchi proverbi e modi
di dire popolari del’Alta Valle del
Tevere dove la coltivazione dell’uli-
vo e la produzione di “oro verde”
ha radici secolari (potete leggere
gli interessanti risultati nel nostro
articolo di fondo). La nostra espe-
rienza diretta, invece, è iniziata il
31 ottobre mattina quando siamo
andati a raccogliere le olive a casa
di nonno Bruno che possiede un
magnifico uliveto con oltre cento
ulivi nel vicino paese di Cospaia,
l’ex Repubblica situata a pochi pas-
si dalla nostra scuola. Appena arri-
vati al campo di nonno Bruno ab-
biamo subito respirato la piacevo-
le aria di collina e ammirato il pano-
rama dell’Alta Valle del Tevere. La
rilassante camminata che abbia-
mo fatto ha stimolato il nostro ap-
petito al quale ha posto rimedio
nonna Pietrina che, per rimanere
legati al tema della giornata, ci ha
offerto una colazione a base di pa-
ne toscano e olio casarecci. Ragaz-
zi, mangiare una colazione del ge-
nere all’aperto è davvero favoloso,
se non lo avete mai fatto dovreste
provarlo! A pancia piena e con il

morale alle stelle ci siamo avviati
all’uliveto. Qui nonno Bruno ci ha
raccontato che una volta le olive
venivano “rastrellate” manualmen-
te, ramo per ramo, mentre adesso
vengono utilizzate tecnologie
avanzate, come il battitore auto-
matico, che consentono di rispar-
miare tempo e fatica. Quindi, do-
po tanta teoria, ci siamo messi
all’opera e, spostandoci da olivo
ad olivo, abbiamo prima steso le
reti e poi iniziato la raccolta in ma-
niera manuale. Il lavoro è stato fati-
coso ma appagato dalle numerose
ceste colme di bellissime olive ver-
di. La seconda fase dell’esperien-
za si è svolta il 15 Novembre quan-
do ci siamo recati presso il franto-
io Buzzichini, una struttura molto

vicina alla nostra scuola raggiunta
a piedi dopo una bella e salutare
passeggiata di un paio di chilome-
tri. Ad aspettarci abbiamo trovato
Francesca, la dipendente, che ci
ha fatto assistere a tutte le fasi del-
la lavorazione dell’oliva e ci ha mo-
strato le moderne macchine per
produrre l’olio. Dell’oliva non si
butta niente: i noccioli vengono tri-
turati per ottenere un combustibi-
le naturale, usato per il riscalda-
mento proprio come accade con il
pellet. Invece l’acqua di scarto,
detta anche acqua di vegetazione,
viene utilizzata come fertilizzante
per concimare i terreni visto che
contiene sostanze nutritive rila-
sciate dalle olive durante le fasi di
lavaggio e di risciacquo.

In classe abbiamo lavorato con
un questionario somministrato
alle famiglie sulla raccolta delle
olive e sull’utilizzo dell’olio. Alla
domanda dove viene comprato
l’olio, è emerso che le famiglie
lo acquistano al supermercato,
poi dal produttore e infine una
buona parte sono diretti produt-
tori. L’olio di oliva viene utilizza-
to per la maggior parte per con-
dire alimenti e preparare le pie-
tanze, non si rileva l’impiego
per friggere. Nell’acquisto al su-
permercato vengono influenza-

ti maggiormente dalla prove-
nienza, dalle indicazioni sull’eti-
chetta e dal prezzo. Abbiamo ri-
scontrato una conoscenza equi-
parata tra l’olio extravergine e
l’olio vergine di oliva. Nell’ali-
mentazione quotidiana utilizza-
no principalmente olio di oliva
con una quantità annuale che si
aggira tra i 15 e 25 litri. Una volta
analizzati i dati, sono stati realiz-
zati in ambito matematico dei
grafici (istogrammi, aerogram-
mi e ideogrammi). A livello lin-
guistico sono stati rielaborati
dei proverbi e modi di dire lega-

ti alla tradizione dell’olio nel no-
stro territorio giocando con le ri-
me e con il nostro dialetto. “So-
no l’oliva e sono un tesoro, pre-
ziosa di più, bello, splendido
oro”; “L’olio dorato e lucente,
nutre il corpo e anche la men-
te”; “Un cucchiaio di olio al gior-
no, toglie il medico di torno”;
“Gli fa come l’olio al lume”;
“L’olio e la verità tornano sem-
pre a galla”; “L’olio con altri in-
gredienti rende le pelli lisce e
splendenti ed i capelli, anche i
più nervosi, diventano lucidi e
morbidosi”.

Saggezza popolare: “sono l’oliva... coi suoi modi di dire“

«L’olio e la verità tornano sempre a galla»

Pane, olio e sale: spuntino buonissimo e sano

L’oro verde svela i suoi segreti
Proprietà e produzione dell’olio
Progetto didattico multidisciplinare sulle fasi di lavorazione dell’extravergine umbro
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