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 Quest’anno nei nostri corsi abbiamo introdotto il corso “PROPRIETA’ E SEGRETI DELL’OLIO”
Un’esperienza tra teoria e pratica

Durante il corso dedicato alla conoscenza dell’olio, abbiamo avuto l’opportunità di approfondire un alimento fondamentale della nostra alimentazione, in particolare l’olio extravergine d’oliva. Questo percorso ci ha permesso di scoprire non solo come viene prodotto, ma anche la sua importanza per la salute e per la cultura del nostro territorio.

In sede abbiamo studiato le diverse fasi della produzione dell’olio: dalla raccolta delle olive alla spremitura nel frantoio, fino all’imbottigliamento. Abbiamo imparato a distinguere le varie tipologie di olio, come l’olio extravergine, vergine e raffinato, e a riconoscere le caratteristiche di un prodotto di qualità attraverso il colore, il profumo e il gusto.

Una parte molto interessante del corso è stata l’uscita didattica presso un frantoio. Questa esperienza ci ha permesso di vedere dal vivo i macchinari utilizzati e di osservare tutte le fasi della lavorazione, e della conservazione.

Questa attività è stata molto utile perché ci ha aiutato a collegare la teoria studiata in classe con la realtà. Abbiamo capito quanto lavoro e attenzione siano necessari per produrre un olio di qualità e quanto sia importante scegliere prodotti sani e genuini.

In conclusione, il corso e l’uscita didattica sono stati un’esperienza formativa e interessante, che ci ha resi più consapevoli dell’importanza dell’olio nella nostra alimentazione e nella nostra cultura.
Ringraziamo Palmiro Ciccarelli che ci ha introdotto e condotto in questo interessantissimo mondo.

