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Riparte il campionato di
giornalismo de La
Nazione e i ragazzi delle
scuole apuane si mettono
in gioco per raccontare
spigolature e spaccati del
territorio ma ancheper
analizzare la società e i
sui cambiamenti. Ecco
chi sono gli
studenti-cronisti della
classe 2A di Filattiera:
Mariasofia Battaglia,
Giovanni Bertolini,
Martina Buffone, Hajar Es
Sabri, Alessia Ghelfi,
Vanessa Rita Ghironi,
Gabriele Grandiosi,
Jasmine Rostas, Isabella
Stilo, Bianca Varesi. I
ragazzi sono guidati dalla
professoressa Michela
Paita, un ringraziamento
speciale al dirigente
scolastico Antonio Giusa
(nella foto).
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La redazione
in classe

La 2A protagonista del Campionato di giornalismo de La Nazione

FILATTIERA

Il cibo tipico della Lunigiana é una ve-
ra ricchezza, spesso non ci rendiamo
conto di quanto siano preziose le no-
stre materie prime e di conseguenza
il nostro cibo. I cibi più cucinati e rino-
mati del territorio sono principalmen-
te “barbotla” e “arbadela”, torta di ri-
so, testaroli, agnello cotto nei tipici te-
sti, tortelli fatti in casa, castagne cotte
in svariati modi e cucinate in altrettan-
te maniere come nella “patona” e nei
“padleti”, i panigacci, vari dolci come
la spongata e gli amor.
Ma il cibo tipico per eccellenza è la
torta d’erbi. All’interno di una sempli-
ce sfoglia c’è un ripieno di erbe spon-
tanee che si possono trovare nei prati
e nei boschi locali, unite a verdure di
stagione. Alcune di queste sono: spi-
nacio, carote e finocchio selvatici, ta-
rassaco, bietole, “guzzarna”, papave-
ro, foglie di margherite, borragine,
porri, assieme a cipolle, zucchine, ri-
cotta, olio e pecorino. Per celebrare
queste deliziose ricchezze, in Lunigia-
na si svolgono molte feste in onore
del cibo locale. Ad esempio il Tour
Day è un evento enogastronomico
chesi tiene a Pontremoli, incui i parte-
cipanti assaggiano i piatti tipici se-
guendo varie tappe nei locali storici.
A Scorcetoli, nel Comune di Filattie-
ra, c’è il premio “Torta d’Erbi”. Ogni
concorrente prepara una torta d’erbi
e le tre migliori vengono premiate da
una giuriache valuta l’aspetto, la sotti-
gliezza e croccantezza della sfoglia,
l’armonia del ripieno e la qualità
dell’olio utilizzato. In seguito tutti gli
abitanti del paese si riuniscono per
un pranzo insieme. Il cibo ha la carat-
teristica di unire persone e culture di-
verse, perché è un potente strumen-

to di convivialità, cultura e condivisio-
ne. Inoltre le feste come queste sono
fondamentali per salvaguardare la
continuità delle tradizioni.
Nella nostra classe abbiamo però im-
parato anche a conoscere cibi di altre
culture, dato che ci sono alunne ma-
rocchine e rumene. La nostra compa-
gnaci ha parlato del té marocchino al-
la menta, detto “atay”. E’ una bevan-
da dolce che si beve calda ed è fatta
con tè verde e zucchero. Viene servi-
ta in una teiera marocchina, fatta ap-
posta per il tè. Si beve in vari momen-
ti della giornata, anche in cerimonie,
matrimoni e altre occasioni speciali,
ma quando hai ospiti a casa è educa-
zione servirla all’ospite. Altri cibi tipici
del Marocco sono il “tajine“, uno stu-
fato pieno di spezie che si cuoce in
un recipiente di terracotta, il cous
cous, fatto di semola e spesso servito
con carne e verdure, la pastilla, una
torta con pollo, mandorle, zucchero
a velo e cannella. Altri piatti tipici del

Marocco sono: il pane sfogliato chia-
mato msemen, delle frittelle chiama-
te Baghrir.
Due altre compagne invece ci hanno
fatto scoprire cibi tipici rumeni, come
il “cozonac“: un dolcetipico che diso-
lito si mangia a Natale e Pasqua, cuci-
nato con una gelatina di frutta, il ra-
hat, la farina, le uova, l’olio, la margari-
na e il lievito. Il “raciturì“ è una gelati-
na di carne ottenuta bollendo una
zampa di maiale con carota, aglio, se-
dano, cipolla e dadi. Le sarmale asso-
migliano a involtini. Vanno fatte bolli-
re circa quattro/cinque ore. Conten-
gono: verza, carne macinata mista, ci-
polle, carote, pomodoro, acqua, sale,
pepe, prezzemolo, uova, panna aci-
da, alloro, aceto, riso. E’ affascinante
scoprire realtà diverse dalle nostre,
anche quando si tratta di cibo, per im-
parare che le differenze rappresenta-
no opportunità che ci permettono di
acquisireuna visione sempre più allar-
gata della realtà che ci circonda.
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L’Agenda 2030 per lo sviluppo so-
stenibile è un programma d’azione
per le persone, il pianeta e la pro-
sperità che contiene 17 obiettivi
per migliorare il pianeta. Alcuni so-
no legati al tema dell’alimentazio-
ne sostenibile. Nella vita di tutti i
giorni parliamo spesso di inquina-
mento e di quanto faccia male alla
Terra e a noi stessi, ma nel nostro
quotidiano che rapporto abbiamo
con la parola “inquinare”? Non tut-
ti sono consapevolima anche com-
prando un cibo sbagliato si inqui-
na, per esempio acquistando una
semplice bottiglietta d’acqua con

il contenitore di plastica o un cibo
proveniente da un altro Paese del
mondo. Per migliorare la vita del
pianeta, bisognerebbe far diventa-
re il cibo più sostenibile, ad esem-
pio limitando il consumo di plasti-
ca o altri inquinanti. Nelle varie fe-
ste di paese che si svolgono nella
nostra zona, da alcuni anni si utiliz-
zano materiali compostabili e bio-
degradabili, per evitare un impatto
negativo sull’ambiente. Nella no-
stra scuola è presente un distribu-
tore di acqua che permette a noi
alunni di evitare di portare da casa
bottiglie di plastica, riducendone

così il consumo. In diversi Comuni
della Lunigiana, anche a Filattiera,
lungo la via Francigena, esistono
le Fontane del Pellegrino che sono
utilizzate anche dai residenti per
riempire le bottiglie di vetro per
uso locale e ridurre così il consu-
mo di plastica. Per inquinare di me-
no una buona iniziativa sarebbe
forse quella di mangiare più vege-
tali, per ridurre anche le industrie
di allevamento, oppure vendere
prodotti in scatole o contenitori di
carta o materiali meno inquinanti
invece che in quelli di plastica.
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Il bene per noi e per l’ambiente, il buon esempio delle sagre lunigianesi

Preservare il pianeta conun’alimentazione sostenibile

La scuola secondaria di primo grado a Filattiera

Il cibo nella nostra comunità
Tradizioni culinarie e cultura
L’indagine della 2A scuola secondaria di primo grado di Filattiera ispirata dalla traccia Conad
Viaggio alla scoperta delle tipicità del territorio e di specialità che arrivano da altri Paesi


