Linea Verde 

all’Estate Ragazzi
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Prima

settimana
Da preparare prima dell’arrivo dei ragazzi


Con i ragazzi

Primo giorno

Conoscenza. Spiegazione entusiasmante di ciò che si andrà a fare nel corso delle settimane. Consegnare foglietto pro memoria ad ogni bambino per ricordare gli strumenti da portare.

Secondo giorno
Etichette adesive e scotch per scrivere i nomi sugli attrezzi. Scelta di alcune piantine da usare come esempi per l’esercitazione.
Verifica degli strumenti portati da ciascuno e sistemazione in un luogo adatto. (mettere i nomi dei proprietari su ciascuno); Spiegazione di cos’è un erbario e di come si realizza, Spiegazione pratica di come si sistemano le piante da essiccare.

Terzo giorno
Sopralluogo sui luoghi dove avverrà la ricerca delle piante da essiccare (scegliere un luogo dove siano abbondantemente presenti le specie che si indicherà ai bambini di raccogliere, attenzione al luogo, che non sia una discarica né un aiola troppo soggetta a concimazioni da parte di varie et eventuali specie viventi.

Procurare carta scotch per fissare le piante che vengono posizionate provvisoriamente; giornali da usare al posto della carta assorbente; pressa o altre invenzioni per pressare le piante.
NB. OGGI CI DEVE ESSERE IL SOLE!

Indicare brevemente il lavoro che si andrà a svolgere, se necessario richiamare alcune regole dello stare assieme portarsi sul luogo della raccolta. Qui inizia la caccia al tesoro: si indicano due specie da raccogliere (meglio che le indichi l’animatore ovviando il problema di dover usare tempo a riconoscere le specie che spontaneamente hanno raccolto i bimbi).

GO! inizia la ricerca…ricordare i criteri di ricerca.

Tornati all’interno, sistemazione delle piantine e disposizione in pressa.

Quarto giorno
Preparazione dei fogli dove sistemare definitivamente le specie essiccate.

Preparare gli spilli per la spillatura (se volete anche qualche cerottino, capita di bucarsi anche ai migliori, figuriamoci ai…più imbranati).

Preparazione dei cartellini di riconoscimento.
Prima verifica dello stato delle specie raccolte. Se necessario procedere ad una sostituzione di alcune che si presentano rotte o irrecuperabili. Se ritenete si può fare anche un’altra raccolta. Compilazione dei cartellini di riconoscimento.



Seconda

settimana
Da preparare prima dell’arrivo dei ragazzi


Con i ragazzi

Primo giorno
Comprare l’uva, prendere uno schiaccia patate per la spremitura (non dovete spremere troppo gli acini altrimenti fate già la torchiatura.. Dipende dal prodotto che volete ottenere) procurare un recipiente dove avverrà la fermentazione (cilindrico non troppo grande altrimenti la fermentazione non parte…tenere il mosto in un ambiente caldo….non troppo!) Se conoscete qualche agricoltore potete procurare un mostimetro per verificare quanti gradi zuccherini avrà il vostro mosto e prevedere quanto grado alcolico farà…se non lo sapete fare potete invitarlo nella vostra attività.

Se avete la videocassetta sulla vendemmia preparate l’occorrente.
Controllo essiccazione per prevenire eventuali formazioni di muffe; Vinificazione: spiegare come è formato il grappolo, cosa avviene nel mosto e come si trasforma in vino; quindi spremere l’uva spiegare le fasi successive come avvengono di solito, misurazione del grado zuccherino. Se siete riusciti a procurarvela, una videocassetta della vendemmia meccanica può fa effetto per chi non l’ha mai vista.

Secondo giorno
Tutto dovrebbe essere pronto ma date una controllata
Raccolta: altra raccolta di piante, alla fine nella cartellina personale di ognuno ce ne dovrebbero essere almeno sei…se ce n’è una sola non deprimetevi.

Terzo giorno

Secondo esperimento: burro e formaggio.

Quarto giorno

Controllo fermentazione del mosto….burro?

Terza

settimana
Da preparare prima dell’arrivo dei ragazzi


Attività con i ragazzi

Primo giorno
Dovreste già aver pronti i fogli per la sistemazione dell’erbario.
Sistemazione definitiva delle piante in erbario… quindi spillatura!!

Verifica formaggio

Secondo giorno
Guanti in lattice da dare ( e ritirare alla fine!! Li buttate via voi non lasciateli ai ragazzi!!) a ciascuno. Bottiglione (un recipiente in vetro che sia largo e grande…comunque vi sconsiglio una damigiana da 60 litri) trasparente dove verranno messi i mozziconi raccolti che gli animatori conteranno prima di introdurre, si potrà lanciare una caccia al numero esatto a tutta l’E.R. 
Lavori a gruppi per la sensibilizzazione di tutta l’E.R. al rispetto e alla conoscenza della natura.

Dividere in due gruppi: uno che raccoglie foto-denuncia di luoghi poco rispettati in Oratoro, in città-paese mettendo in evidenza anche bei posti immersi nella natura…qui i ragazzi se li motivate e avete le idee chiare, hanno idee a iosa!!

Un secondo gruppo ( consigliamo di scegliere gli iperattivi) raccolgono mozziconi di sigaretta; a questo si possono aggiungere altri cartelloni di sensibilizzazione contro l’uso del fumo…slegate la fantasia dei ragazzi, ma date loro qualche idea sulla quale lavorare.

Terzo giorno

Continuare lavori per la mostra e presentazione della attività

Quarto giorno

Allestimento mostra. E riordino della attività. 

Cartellone di gruppo.

Obiettivi

· Avvicinare ragazzi al mondo della natura

· Rispetto del creato, sottolineare la sua bellezza

· Sensibilizzare l’E.R. al rispetto dell’ambiente

Idee sull’ecologia

· Costruire una barca con bottiglie di plastica,: l’arca di Noè per comunicare l’esigenza di usare bene di ogni risorsa…alla mostra si possono mettere dentro gli animali allevati all’E.R.

· Il lavoro sul fumo già spiegato nella terza settimana

Botanica

· Costruzione dell’erbario

Vivaismo

· Coltivazione di una piantina: se conoscete qualche vivaista che vi può aiutare o se riuscite voi a recuperare vasetti e piantine da far trapiantare in vasetto. Non perdere l’occasione di far personalizzare il vasetto con disegni con le tempere adatte…per favore date ai ragazzi dei modelli di riferimento o curate che la loro fantasia giunga a prodotti decenti: anche i bambini apprezzano il bello. Si tratta quindi, se non li si vuole obbligare a copiare dei modelli già esistenti, di aiutarli nella realizzazione delle loro idee affinché giungano a buon fine.

Lattiero/Caseario

·  Procedimenti per ottenere i derivati del latte.

Zootecnia

· Nell’Oratorio di Taranto i ragazzi delle quattro squadre hanno allevato la loro mascotte: un papero. Ciascuna squadra si è impegnata affinché venissero garantite le condizioni idonee alla vita dell’animale.

· Si può allevare qualche animale “insolito” 

Idee per visite guidate

· Può essere interessante, dipende dal contesto in cui vivete, la visita ad aziende con stalle….così si vede da dove arriva sto latte, in America  una percentuale significativa dei ragazzi è convinta che il latte sia un prodotto di sintesi!!

Come si prepara un erbario
La raccolta delle piante 

La raccolta delle piante è, senza dubbio, la fase più semplice; tuttavia, perché risulti utile e significativa, è necessario disporre di alcuni semplici attrezzi e seguire alcune procedure essenziali.

E' importante prelevare la pianta in maniera completa, mirando a conservare il maggior numero possibile di caratteri necessari per la sua identificazione.

Il periodo migliore per il prelievo della pianta è, in genere, quello della tarda fioritura, allorché i primi frutti cominciano a maturare. Se ciò non fosse possibile, sarebbe opportuno raccogliere più campioni, in periodi diversi, per poter disporre sia di esemplari con fiori, sia di esemplari con frutti.

Le piante erbacee di piccole dimensioni vanno raccolte in toto (comprese le radici), utilizzando, eventualmente, una piccola vanga.

Per le piante di dimensioni eccedenti i fogli di erbario si preleva l'infiorescenza, un segmento di fusto della zona intermedia provvisto di foglie ed un segmento di fusto della zona basale.

Per gli alberi e gli arbusti si devono raccogliere rami con fiori, foglie e, se possibile, frutti. Nel caso delle piante dioiche (quelle, cioé, che presentano fiori maschili e fiori femminili su esemplari distinti), si deve fare attenzione a conservare e distinguere fiori di entrambi i sessi.

Gli esemplari appena raccolti dovrebbero essere disposti separatamente tra fogli di carta ma, per operare più rapidamente, essi possono essere conservati in sacchetti di plastica, facendo attenzione a ripulire bene le radici dal terriccio ed a proteggere i fiori con bustine di carta.

È bene conservare a parte le piante più piccole e con fiori più delicati.

Al momento della raccolta è indispensabile annotare i dati più importanti relativi alla stazione: località, con eventuale indicazione dei riferimenti topografici più significativi (altitudine, esposizione, substrato geologico), tipo di vegetazione circostante, caratteri ambientali generali, livello di antropizzazione, ecc.

Sono di grande utilità tutti i dati riguardanti le caratteristiche della pianta "in vivo" come il portamento, i colori dei fiori e delle foglie, l'altezza e le dimensioni del fusto.

Tutte queste annotazioni, unitamente al nome del raccoglitore e alla data di raccolta, vanno riportate su singole schede, alle quali sarà assegnato un numero progressivo, corrispondente a quello che sarà assegnato alle piante raccolte.

L’essicazione

Per essere conservate a lungo le piante, di norma, vengono essiccate sotto pressa.

E' opportuno sistemare i campioni in mezzo a fogli di carta ad alta assorbenza (ottimi i fogli di quotidiano, non adatte le carte patinate o lucide). Nel disporre la pianta sul foglio è necessario distendere e separare bene le foglie ed i fiori per evitare che essiccandosi restino piegati o attaccati l'un l'altro. Se i frutti tendono a staccarsi o ad espellere i semi è buona regola staccarli, conservandoli in bustine da allegare al foglio d'erbario. Le parti della pianta troppo voluminose (capolini, rizomi, ecc.) devono essere sezionati longitudinalmente a metà.

Le piante disposte fra i fogli di giornale vengono, quindi, raccolte in pacchi non troppo voluminosi, stretti fra due robusti fogli di cartone trattenuti da una cinghia e sistemati dentro un essiccatore, per rendere più veloce ed efficiente il processo.

L'essiccatore può anche essere un semplice contenitore di legno all'interno del quale lampade costantemente accese sviluppano un adeguato calore; in mancanza di questo, il miglior essiccatore è ....... il Sole!

Alcune piante presentano particolari problemi di essiccazione. Per esempio, le piante provviste di foglie aghiformi (Conifere ed Ericacee) devono essere immerse, ancora fresche, in glicerina per 1-2 giorni, per evitare che perdano le foglie.

Altre piante, come le Orchidee, essiccando, potrebbero perdere completamente il colore originario, diventando nerastre. Per conservarne il colore, potranno essere vaporizzate con vapori di zolfo o essere sottoposte a "sabbiatura" con sabbia silicea per alcuni giorni.

Le piante succulente impiegano molto tempo ad essiccare; sarà opportuno, pertanto, accelerare il processo immergendole in acqua bollente per alcuni minuti, oppure sottoponendole a "stiratura" con un ferro da stiro ben caldo, dopo averle inserite tra due fogli di carta assorbente.
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Il montaggio

I campioni ben essiccati vengono sistemati su fogli di cartoncino bianco di misura standard (in genere 28x40 cm o 33x50 cm). Per fissare la pianta essiccata su cartoncino si possono adottare diverse tecniche: si può usare colla, carta adesiva o spilli.

La "spillatura" è il metodo più usato, poiché non danneggia la pianta e consente di spostarla successivamente dal foglio senza danni. Allo scopo si utilizzano spilli di acciaio inossidabile e striscioline di carta di dimensioni variabili in relazione alle caratteristiche dell'esemplare da fissare sul foglio. Le striscioline di carta si appoggiano sul fusto e/o sui rami e si fissano con uno spillo. E' necessario utilizzare un numero adeguato di spilli (né troppi, né pochi) per ottenere il miglior risultato estetico e la maggior sicurezza di tenuta. In ogni caso si deve lasciare lo spazio per allegare una bustina con frutti o semi e lo spazio per la sistemazione dell'etichetta.

L'etichetta di dimensioni standard (generalmente 10x12 cm), riporta il nome del Museo o dell'Istituto (es. Herbarium Universitatis Catanensis), la "Flora" a cui la pianta appartiene (es. Flora sicula, Flora italica, ecc.), il nome della specie, la località in cui la pianta è stata raccolta (regione, comune, contrada, ecc.), il nome del raccoglitore, la data di raccolta, il nome di chi ha determinato l'esemplare, eventuali altri dati importanti (per es. il numero del rilievo, i dati ambientali, ecc.).

La determinazione

Dopo che il campione è stato fissato definitivamente sul foglio d'erbario, la pianta deve essere classificata, anche se sarebbe meglio effettuare questo lavoro sul materiale fresco, individuandone, nell'ordine, la famiglia di appartenenza, il genere e la specie. E' questa la fase più importante e più complessa per la difficoltà di distinguere esemplari appartenenti a specie talvolta molto simili nell'aspetto.

In genere si fa ricorso a testi specialistici sulla flora del territorio che, mediante un sistema di chiavi dicotomiche, consentono la determinazione degli esemplari, fornendone anche una dettagliata iconografia.

Per esaminare con più attenzione i campioni si può usare una lente di ingrandimento o, meglio, uno stereomicroscopio; per sollevare alcune parti della pianta o per staccarne dei piccoli frammenti da esaminare separatamente si possono usare aghi o pinzette molto sottili con punte dritte. Naturalmente il campione va maneggiato con molta cura per evitare di danneggiarlo, considerando che con l'essiccazione è diventato molto fragile.

La sterilizzazione

Le collezioni custodite negli Erbari sono soggette ad attacchi da parte di numerosi parassiti.

Le muffe possono causare danno agli esemplari, ma solo in ambienti particolarmente umidi; contro gli attacchi delle muffe è necessario spennellare i campioni con alcool denaturato.

I maggiori responsabili delle infestazioni degli Erbari sono gli insetti; essi mostrano una certa selettività per quanto riguarda il tipo di pianta e le parti della pianta da attaccare. 

Tra le famiglie più "appetite" ci sono per esempio le Composite, le Ombrellifere, le Crucifere, mentre sono poco attaccate le Graminacee e le Ciperacee.

Gli insetti prediligono i tessuti teneri dei fiori e delle giovani foglie, ma in alcuni casi attaccano anche i fusticini lignificati. Comunque non esiste pianta che possa essere considerata immune se le condizioni di conservazione non sono idonee.

E' opinione diffusa che gli insetti attaccano gli esemplari di recente raccolta (fra il primo ed il quinto anno si hanno i danni maggiori) più frequentemente di quelli vecchi.

Negli Erbari si riscontrano con una certa frequenza soprattutto coleotteri. L'insetto più temuto è un coleottero cosmopolita, appartenente al genere Lasioderma, che attacca molte sostanze e che produce vere devastazioni, riducendo le piante in polvere finissima.

Le condizioni climatiche dei locali in cui i campioni sono conservati rappresentano i principali fattori responsabili delle infestazioni. Infatti, gli ambienti caldo-umidi favoriscono lo sviluppo e la diffusione dei parassiti. Pertanto, la temperatura e l'umidità dei locali dovrebbero essere controllate per mantenere l'ambiente inospitale agli insetti; la temperatura dovrebbe essere minore di 21°C e l'umidità relativa dovrebbe essere compresa tra il 30 e il 40%.

Esistono numerosi sistemi per combattere i parassiti responsabili delle infestazioni degli Erbari. Si possono adoperare sistemi chimici e sistemi fisici.

Per quanto riguarda i primi le sostanze più comunemente usate sono la naftalina, la canfora, il paradiclorobenzene, il bicloruro mercurico, ma il loro impiego viene sconsigliato a causa degli effetti nocivi che potrebbero avere sull'uomo. 

Per quanto riguarda i mezzi fisici si possono usare il calore, le microonde o il freddo.

L'uso del calore consiste nell'esporre i campioni per 4-5 ore ad una temperatura di circa 75°, oppure a temperature più basse per un tempo più lungo. Questo metodo, pur essendo innocuo e rapido, può essere utilizzato solo per piccole quantità di piante.

Le microonde mettono in movimento e pertanto riscaldano le molecole di liquidi che sono presenti negli insetti ma non nelle piante esiccate. Il forno a microonde è anch'esso efficace, veloce, economico ed innocuo, ma non si può adoperare per grandi quantità.

Il metodo migliore, e quindi più diffuso, è il freddo. La sterilizzazione viene effettuata per congelamento dei pacchi ad una temperatura di -25°C per 6-7 giorni. Questo metodo è abbastanza efficace e presenta notevoli vantaggi quali la semplicità delle operazioni e la totale innocuità per gli operatori.
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La sistemazione

Il modo migliore di sistemare i campioni è quello di suddividerli per famiglia secondo un ordine sistematico o più semplicemente in ordine alfabetico.

Nell'ambito delle singole famiglie, generi e relative specie possono essere anch'essi raggruppati secondo un ordine sistematico o alfabetico. 

Per riconoscere facilmente la località di provenienza dei campioni, nell'ambito di ciascuna specie, gli stessi sono collocati dentro carpette, dette camicie, di colore diverso.

Così sistemati, i campioni vengono confezionati in pacchi, formati ciascuno da circa 50 fogli di erbario trattenuti da due robusti cartoni e legati da una cinghietta. Un cartellino sporgente permette di individuare il contenuto. Il pacco viene, quindi, chiuso dentro una busta di plastica e riposto in armadio.

A questo punto i campioni sono pronti per essere consultati. Ovviamente, per rendere più agevole la consultazione è necessario disporre di uno schedario o meglio ancora di un sistema computerizzato.

Preparazione del formaggio all’Estate Ragazzi

Il latte, appena munto va portato in casa e messo al fresco (+4 gradi). Una volta decisi a fare il formaggio, ci si deve munire di un grande pentolone da 20 litri; va bene anche di alluminio pesante o di acciaio, meglio se di rame. E’ importante che sia più largo che alto cosicchè il latte non si scotti.

Il pentolone, pieno di latte, viene collocato sul fuoco: è necessario che la fiamma sia molto viva, perché lo stesso fuoco servirà poi per la ricotta, che necessita di un fuoco molto capace. Il latte deve essere portato alla temperatura di 37 gradi, che è il punto più opportuno per una agevole cagliatura.

Nella pratica casereccia, si rileva che poco cambia se il latte è portato alla temperatura di 32-35-39 gradi. E’ difficile anche dire quanto cambino realmente i tempi di cagliatura, dipendendo questo dalla temperatura ambiente, dall’acidità etc…

L’importante è che non si superi la temperatura di 39 gradi. Allo scopo è necessario un termometro che stia immerso nel latte e che questo venga tenuto mescolato affinchè non ci siano zone più calde e zone più fredde.

Parliamo di caglio. Innanzitutto si procura in farmacia, ma è meglio andare in qualche latteria o approfittare della visita in qualche malga per procurarselo. Il caglio è un prodotto tratto dall’abomaso o quarto stomaco dell’agnello, ma generalmente è di vitello. Se in polvere ne servono circa 250 grammi, se liquido circa 5 cc.

Il caglio si conserva in ambiente scuro e fresco. Mai al sole!

Servirà anche una provetta graduata in ml.

Quando il latte ha raggiunto i 37 gradi.

Dopo aver versato il latte nel recipiente, versiamo spargendolo, il siero (caglio) stemperato nell’acqua tiepida e mescoliamo con un cucchiaio di legno nuovo e pulito che lasceremo immerso nel liquido.

Versati e mescolati il latte e il siero coprite il contenitore con un panno. La cagliata sarà pronta dopo circa 25-45 minuti.

Trascorso il tempo detto, premete sul cucchiaio; se la pasta è consistente procedete con calma a ridurla in pezzi piccoli di un centimetro cubo (circa…nella realtà dipende dal tipo di formaggio che si vuole ottenere) e quindi sempre più piccoli.

Lasciate riposare per cinque minuti e poi, dopo esservi rimboccate  le maniche e lavate le mani in acqua fredda incrociate i polsi e appoggiate i palmi delle mani sulla cagliata. L’incrocio dei polsi impedisce alle braccia di stancarsi e permette una pressione più omogenea su tutta la massa pastosa che via via con lo spostamento delle mani, viene leggermente compressa su tutta la superficie.

Quando si sarà formato qualche centimetro di siero, che dovrebbe essere di color paglierino (se è eccessivamente bianco avete sbagliato temperatura, o tempi o quantità di caglio) inclinate il contenitore versate il siero nel pentolone in cui avete prima scaldato il latte, attraverso il colino a maglie fitte. Nel pentolone deve cadere solo siero, e non pezzi di cagliata, che se caduti nel colino, vanno recuperati e rimessi nel recipiente. Procedete di nuovo come detto sopra e formatosi altro siero versatelo nel pentolone; continuate fino a che la cagliata non sia divenuta una pasta in grado di essere finalmente messa nelle fascelle a colare. 

Le fascelle sono praticamente delle ciotole con buchi. La cagliata va posta in tali contenitori e leggermente pressata. A questo punto le fascelle vanno messe a colare sui graticci e questi su vassoi che ne potranno recuperare il siero. A questo punto si mettono i pesi sulle fascelle. Dopo un po’ prendete delicatamente nella mano destra fascella e capovolgete il contenuto nella mano sinistra. 

Passate la formaggetta nella mano destra e delicatamente rimettetela capovolta nella fascella con sopra nuovamente il vetro e il peso. E’ bene ripetere l’operazione due o tre volte in quattro ore per rendere la forma del formaggio e la sua superficie più liscia ed omogenea su entrambe le facce.

Togliete via via dai vassoi il siero che si sarà formato e aggiungetelo a quello nel pentolone (servirà a fare la ricotta). 

A questo punto l’operazione vi avrà impegnati per circa un’ora e mezza, ed i formaggi si possono lasciare così fino all’indomani. Se li girate ancora qualche volta, tutto di guadagnato. All’indomani, toglierete ad una ad una dalle fascelle le forme che avranno assunto una forma tronco conica non definitiva; le girerete ancora una volta nella fascella, sempre ponendo il peso ed il vetro sopra.

Girate il formaggio in modo da ottenere una forma tondeggiante tra le due facce. Otterrete anche degli scarti.

I formaggi una volta tolti dalle fascelle, vengono posti sui graticci puliti e pronti per la salagione.

I formaggi vanno posati sulle due facce e poi rotolati su un velo di sale opportunamente sparso in un contenitore di circa 40 cm per 60 con bordo.

Il sale sarà quello grosso di mare, schiacciato grossolanamente con una bottiglia. Il sale fino non va bene.

Preparazione della ricotta

· Accendete il fuoco fino a portare il siero alla temperatura di 65 gradi.

· A questo punto aggiungete 1 litro e mezzo di latte intero che avete tenuto da parte prima di fare il formaggio.

· A 80 gradi aggiungete 1 cucchiaio di sale.

· A 95 gradi, non di più di 97 si disfa in un bicchiere di acqua acido citrico(un cucchiaio) e si aggiunge.

· La ricotta comincerà ad affiorare piano piano. Prelevate, con calma, solo quella che affiora spontaneamente e non raschiate mai il fondo.

· La ricotta sarà pronta quando il siero avrà raggiunto un colore verdino quasi fluorescente.

· La ricotta che progressivamente si ricava, va posta su uno stampo apposito oppure munitevi di una pezza di canapa o lino ed usando come supporto un colino, versatevi la ricotta, legate poi gli angoli con uno spago e lasciatela scolare.

· Dopo un giorno sarà pronta per essere servita a tavola.
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