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IL NOSTRO AMICO LATTE

PRESENTAZIONE 

 

Scrivere una presentazione a questo libro non ci risulta facile, dato che tutto 

avremmo pensato, ma non di creare un testo, e che testo, con il nostro lavoro. 

Tutto è partito con la voglia di  noi insegnanti della scuola di Villa Agnedo di scoprire 

se i nostri alunni mangiavano la colazione e comunque di far capire loro l’importanza di 

questo pasto e la grande varietà di alimenti che si potrebbero mangiare. 

Così con questo obiettivo comune ognuno nella propria classe ha liberamente creato un 

percorso improntato sulla prima colazione, per ritrovarci poi alla fine a condividere le 

nostre nuove conoscenze e a mangiare tutti insieme nella mensa scolastica una 

strepitosa colazione. 

Questo era il lavoro previsto.  

Noi insegnanti di quarta ci siamo però chieste : “ Perché fermarci qui , dato che gli 

alunni si sono dimostrati tanto interessati e partecipi a questo argomento?”. 

Ecco così che ancora nei primi mesi di scuola ha preso vita questo nuovo progetto che 

ci ha tenuto compagnia per tutto il corso dell’anno scolastico e abbiamo fatto crescere 

con cura costante come una piccola piantina. 

Al lavoro sulla colazione è seguita la scoperta del latte, da dove nasce e in cosa viene 

trasformato. Non poteva mancare uno speciale approfondimento sulla mucca, con 

annessa visita alla stalla, essendo qui in Valsugana la nostra produttrice ufficiale di 

latte. 

Non stiamo ora a dilungarci sulla spiegazione del progetto, dato che è ben espresso 

all’interno del libro, vogliamo invece sottolineare l’importanza che ha avuto per gli 

alunni vedere realizzarsi un susseguirsi di attività tutte legate tra loro e , aspetto 

ancora più importante, il poter vedere come le conoscenze possano sempre essere 

trasversali e non legate e importanti solo per una singola disciplina. 
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Anche la stretta collaborazione tra noi maestre è stata un buon messaggio per fare 

capire come le cose risultino spesso migliori se c’è intesa, collaborazione e scambio di 

idee che arricchiscono i lavori. 

Un grazie particolare ci sentiamo di portarlo a tutti coloro che hanno permesso 

fisicamente il realizzarsi di questo progetto e per questo li vogliamo nominare: 

 Flavio Sandri e la sua famiglia per averci accolto nella propria stalla e fatto 

conoscere il mondo della mucca. 

 Il caseificio di Borgo e in particolare Denis, che ci ha permesso di visitare 

questa struttura e ci ha fatto da guida con la sua lunga esperienza in questo 

caseificio. 

 I nonni di Manuel e la sua famiglia; il nonno Luigi che ci ha accolto a casa sua e 

ha preparato manualmente un sacco di oggetti per la nostra attività,  il nonno 

Luciano che, da ex lavoratore del caseificio, ha permesso a ogni alunno di 

partecipare attivamente alla produzione di alcuni formaggi, la mamma e la nonna 

per le deliziose torte che ci hanno preparato. 

 L’istituto comprensivo di Strigno e Tesino che ci ha dato i finanziamenti per la 

stampa di questo libro. 

A tutti voi GRAZIE!!! 

                     

   

                                                                                                   Le insegnanti di classe 

                                                                                                    Luisa e Michela 
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Quest’anno abbiamo deciso come scuola primaria di Villa Agnedo di dedicare la nostra 

attenzione al tema dell’alimentazione, in particolare alla PPRRIIMMAA  CCOOLLAAZZIIOONNEE.. 

La scelta è stata determinata dall’importanza della colazione, dato che occupa il 15% - 

20% del fabbisogno giornaliero di cibo, inoltre è il primo pasto della giornata e quindi 

il nostro organismo richiede molte energie. 

 

Nella giornata ci dovrebbero essere almeno 5 pasti: 

1) Colazione             15% - 20% 

2) Spuntino              5% -  10% 

3) Pranzo                          40% 

4) Merenda              5% -  10% 

5) Cena                             35% 

 

Successivamente ognuno nelle rispettive classi ha sviluppato liberamente questo 

argomento. Ecco il lavoro della nostra classe, la quarta di Villa Agnedo . 

Tutto è iniziato con un’indagine riguardante le colazioni consumate dagli alunni 

nell’arco di una settimana e ognuno ha segnato giornalmente i cibi mangiati nella 

seguente tabella… 

 

Lunedì Martedì Mercoledì  Giovedì  Venerdì  
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…. E riportati poi in un grafico a blocchi ( esempio dei dati raccolti riguardanti la 

colazione di venerdì 19 ottobre 2009). 

 

 

 

Alla fine della settimana abbiamo osservato e commentato i dati raccolti nei 5 

istogrammi, uno per ogni giorno;  ne è uscito che tutti gli alunni mangiano a colazione e 

l’alimento più diffuso è il LATTE. 
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In seguito ogni alunno ha compilato un questionario sulla prima colazione: 

 

           

 

 

 

 

 

 

 

Successivamente alla compilazione del questionario, ci siamo confrontati e ne è uscito 

che tutti i bambini fanno sempre colazione, perché la considerano importante visto 

che ci dà zuccheri, calcio ed energia per affrontare bene la scuola e la giornata. 

Alla domanda 4 ben 15 bambini hanno risposto che gustano quello che mangiano, 

diversi parlano anche con qualcuno, mentre 4 bambini durante la colazione guardano la 

tv.  
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Prendendo spunto dal materiale inviato negli anni passati dall’azienda sanitaria, il 

percorso è proseguito analizzando come dovrebbe essere una colazione per poterla 

considerare completa: 

 

 

 

 

A questo punto tutte le classi avevano affrontato l’argomento della colazione 

arrivando a scoprire tutti gli alimenti che si possono consumare in una colazione ideale. 

Ora non restava che concretizzare queste conoscenze e così abbiamo organizzato, con 

la collaborazione dei genitori, una vera colazione .  

Ecco un momento della nostra abbuffata.   

 

 

                                                                          



13
IL NOSTRO AMICO LATTE

 

 

Per l’occasione ogni alunno aveva il compito di portare un alimento precedentemente 

assegnato e la propria tazza della colazione. 

 

   

 

Le  classi hanno preparato un contributo per questo momento: 

 

- Classe 2°           ha preparato la marmellata con le prugne avanzate dalla 

ricreazione donandola a tutti ( dato che la scuola distribuisce alla ricreazione la 

frutta prevista nel pasto della mensa ). 

 

- Classe 3°                  ha recitato una poesia molto carina sulla prima colazione. 

 

- Classe 4°              ha presentato il percorso del cibo con l’aiuto di una robotina “ La 

signora Intestino “ da loro realizzata. 

 
 
 Questa è la foto… 
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- Classe 5°             ha presentato dei grafici relativi agli alimenti che compongono la 

colazione e al loro valore energetico. 

 

 

Questa è risultata veramente un’esperienza molto coinvolgente, divertente oltre che 

istruttiva, dato che alcuni bambini che faticavano a mangiare qualcosina a colazione, in 

seguito a questa attività mangiano più volentieri. 

 

… e questo come un’alunna l’ha 
disegnata!!! Carina vero!!! 
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Riportiamo di seguito un commento in merito alla prima colazione, considerato da 

qualcuno una delle attività più belle di quest’anno scolastico. 
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Un lunedì di febbraio siamo andati a visitare la stalla di Flavio Sandri che si trova ad 

Agnedo. Quando siamo arrivati la sua famiglia ci ha accolto molto bene , Flavio ha 

risposto con competenza a tutte le nostre domande e infine ci è stato offerto anche 

un piccolo spuntino. La prima cosa importante che ha detto è che con questo lavoro lui 

trasforma lll’’’eeerrrbbbaaa   iiinnn   lllaaatttttteee !  

 

    

 

 

Ecco allora le nostre domande.  

 

 

1.  Da quanto tempo fai questo lavoro? Ti piace e lo sceglieresti ancora? 

Allevo mucche da 30 anni, da quando ero ragazzo. 

Non mi piace più come una volta, anche perché guadagno di  meno. 

Ora faccio anche l’agricoltore: coltivo mele, uva,fragole. (Nikola e Giorgia) 
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2. Quanto latte produce la tua stalla? 

Produce 600 litri di latte al giorno. Nella mia stalla sono arrivato a produrre fino a 63 

litri di latte al giorno con una mucca. ( Leonardo ) 

 

 

3. Appena munto, dove lo metti il latte? 

Il latte appena munto va nelle bacinelle di vetro e poi nella cisterna grande per 

raffreddarsi, così non perde i suoi nutrienti. Appena munto ha una temperatura di 39°, 

poi viene raffreddato a 4,5 °. (Lena)  

 

 

 

 

 

4.  Cosa fai di questo latte?  

Una volta al giorno, circa verso mezzogiorno, arriva il camion a raccogliere il latte sia 

quello munto alla sera prima che quello della mattina e lo porta al caseificio dove verrà 

trasformato nei derivati del latte. ( Veronica) 
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5.  Quante volte al giorno fai la mungitura?  

La mungitura la faccio due volte al giorno: una alle 6:00 di mattina e una alle 18:00          

di sera, anche nei giorni festivi, a Pasqua e a Natale. ( Camilla )                

 

 
 
 

 

6. Quante mucche ci sono nella tua stalla? 

Nella stalla ci sono : 26 mucche da latte – 4 tori ancora piccoli – tutte le altre sono 

manze. In tutto ho 50 mucche.        ( Samantha Buffa )   
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7.  Ci sono vitellini? 

Ho sei vitellini e in febbraio ne dovrebbe nascere un altro. (Davide) 

 

 

                                                                

8. Come si chiamano le tue mucche? 

Tutte le mucche hanno un nome: Piera, Silvestra, Patrona, Shrek, Vigor, Poster, 

Juventina, Schule, questa si chiama così perché l’ho presa in Alto Adige. Questi sono 

solo alcuni esempi. 

Ogni mucca ha una targhetta con un numero che serve come certificato genealogico 

per conoscere la provenienza della mucca.  ( Samantha Tonin ) 

 

 

 

9.  Quanti  anni  hanno  le  mucche? 

Hanno  da 8  a  10  anni, un  anno  della  mucca  corrisponde   a  8  dei  nostri. La   vita  

della  mucca  si  svolge  in  queste  fasi :  vitello, manzetta, manza, mucca.  La  manza  

diventa  mucca   quando  fa  un  vitello  e  lo  può  fare  quando  ha  2  o  3  anni  di 

vita.  ( Daniel  Zanghellini.) 
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10.  Ci sono mucche che non fanno il latte? 

Sì, quelle più giovani e i vitellini. ( Pietro) 

 

 

11.  Cosa mangiano le mucche? 

Ogni mucca mangia al giorno circa 38 – 40 kg. di cibo così suddiviso: 

8 kg. di fieno  

5 kg. di farina di mais macinata 

2 kg. di soia 

20 kg. di silato di mais , più sali  minerali, più vitamine. (Sara C.) 

 

 

 

 

12. Come nasce un vitellino? 

Il toro mette il suo semino nella mucca e dopo 9 mesi nasce il vitellino, esce con le 

zampe anteriori per prime, la testa e poi il piccolo corpicino. Io capisco quando la 

manza sta per avere un vitellino, perché le mammelle diventano grosse. Allora devo 

stare attento e se capita di notte non posso dormire, perché devo assistere al parto. 

Se c’è difficoltà devo chiamare il veterinario e con la sua equipe pratica un taglio 

cesareo. Alla nascita pesa circa 50 kg  e da adulto può arrivare a pesare 700 – 800 Kg. 

(Giovanna) 
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13. Cosa mangia un vitellino? 

Do da bere ai vitellini tre litri di latte alla mattina e tre litri alla sera. ( Vasile) 

 

                                                                        

 

 

14.  Quanti vitellini può avere  una mucca? 

Una mucca può avere un vitellino all’anno, oppure due se sono gemelli. Una mucca può 

avere il primo vitellino quando ha due anni e mezzo, allora non è più una manza ma 

diventa mucca e fa il latte per nutrire il suo vitellino. (Sara M.)  
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15.  Ci sono tori nella tua stalla? 

Per il momento no, ma ci sono 4 vitelli maschi che da grandi diventeranno tori.  

( Manuel) 

 

 

16.  D’estate le mucche vanno in malga? 

Sì le porto in una malga nel comune di Ronchi Valsugana, Malga Colo, sono 5 e servono 

per la produzione di latte e per produrre il formaggio di malga. ( Angela) 

 

 

 

 

 Alcuni giorni dopo la nostra visita nella stalla di Flavio è nato un vitellino di nome 

CARTA. Questo sarà proprio l’ultimo nato, perché Flavio ha deciso, un po’ con 

dispiacere, di chiudere la stalla, poiché questo tipo di lavoro richiede troppo impegno, 

troppe spese e poco guadagno. Rimarrà però sempre legato alla terra coltivando piccoli 

frutti. 

Il vitellino ce lo ha portato nel cortile della scuola per presentarlo a noi e a tutti i 

nostri compagni. È stata davvero una bella esperienza avere qui questo animaletto 

impaurito sotto lo sguardo di tutti noi molto euforici per la sua presenza. 
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Ecco queste che vi abbiamo raccontato sono le informazioni più importanti che il 

signor Flavio ci ha dato  e per il percorso che abbiamo fatto con lui non ci resta che 

dire: “ 

   

   

   

GGGRRRAAAZZZIIIEEE   FFFLLLAAAVVVIIIOOO   !!!!!!!!!   
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Il giorno 9 febbraio con la classe quarta di Villa Agnedo siamo andati a Borgo a 

visitare il Caseificio Latte Trento per vedere il percorso del latte che diventa 

formaggio. Qui lavorano una decina di persone: 3 casari, il magazziniere, i venditori al 

negozio e coloro che vanno a prendere il latte nelle stalle. 

 

 

 

 

All’ interno di questo caseificio avviene la lavorazione del formaggio grana e di quello 

nostrano. 

  

Ora racconteremo il percorso per produrre il formaggio grana: 

 

Si utilizza latte prodotto da mucche che hanno un’ alimentazione particolare, non 

mangiano la farina di mais, ma solo fieno , perché l’ altro latte poi  fermenta e rompe il 

formaggio grana. 
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Il latte viene portato al caseificio 2 volte al giorno.  

Viene messo in delle vasche che lo raffreddano e si forma così la panna . Questa viene 

raccolta e portata a Gardolo in un burrificio.   

 

 

Il latte arriva nelle caldaie e lo riscaldano fino a 42°. Vengono poi aggiunti il siero 

innesto per acidificare il latte e il caglio per solidificarlo. Il caglio è una sostanza che

si ricava dall’ agnello. A questo proposito Denis, la nostra guida, ci ha raccontato una 

leggenda: 

”Una volta un contadino aveva messo il latte prodotto dalla sua mucca all’interno dello

stomaco di un agnello, visto che non aveva nemmeno una borsa. Dopo un po’ aveva

scoperto che il latte si era solidificato e trasformato in una pasta.” 

Da allora si utilizza il caglio per coagulare il latte e produrre formaggio. 
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Durante la cottura il casaro deve tagliare la pasta con un coltello speciale per farla 

diventare fina. 

Finita la cottura la pasta si deposita sul fondo; viene lasciata riposare per 45 minuti. 

 
 
   

 

Il siero che resta dalla lavorazione del grana viene messo da parte e usato per 

produrre farine alimentari. 

 

 

 

 

 

Il casaro con una pala  solleva la pasta e, con l’ aiuto del suo collega, la deposita in un  

telo di lino che viene appeso a un palo. 
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Il casaro con un coltello speciale la divide a metà per ricavarne due forme divise, che 

poi vengono nuovamente poste su due teli di lino e appese a un palo. 

 

 

                                                                            

 

 

  

In seguito, quanto si sono un po’ gocciolate, queste due forme di grana vengono poste 

nelle fascere bianche di plastica e lasciate riposare. 
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Vengono poi messe in altre fascere di acciaio e rimangono per 24 ore. Queste fascere, 

oltre a dare la forma, servono a imprimere sulla crosta del formaggio il marchio e 

delle scritte. Essendo bucherellate, lasciano passare l’aria  e i liquidi in eccesso, così il 

formaggio grana può iniziare ad asciugarsi un po’. 

                               

                                                    

 

Dopo un giorno le forme vengono tolte dalle fascere d’ acciaio e messe nelle vasche

con acqua e sale e ogni giorno vengono girate. 

Qui vengono lasciate per 27 giorni. 

La salatura serve per: fare la crosta, conservare e dare il sapore al formaggio; il sale 

serve anche per farle galleggiare. 

Nelle vasche abbiamo visto 300 forme di formaggio. 
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Su ogni forma di formaggio viene posto un timbro, come una carta d’identità così da 

poter risalire a tutte le caratteristiche di questo alimento. 

Per esempio il tipo di latte usato, la data, il caseificio che l’ha  prodotto… 
 

 

                                     

 

Le forme di formaggio vengono portate a stagionare in grandi magazzini dove la

temperatura è tra i 10° - 15° . 

Qui ci stanno fino a 3500 forme di formaggio grana che vengono pulite e girate tutte 

le settimane. 

Nel magazzino rimangono dai 6 mesi a un massimo di 30 mesi. 
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Le forme di formaggio vengono pulite tutte le settimane con l’ aiuto di una macchina.

In questo modo sulla crosta non si forma la muffa. 

Il formaggio viene anche girato per evitare che sugli scaffali diventi umido e 

marcisca. 

 
  

 

 
Dopo i 6 mesi si effettua la battitura: con un martelletto si batte sulla forma di

formaggio per capire se è perfetta o se si sono formati dei vuoti d’ aria. 

In questo caso la crosta viene segnata con tante x in modo da far capire che il

formaggio è difettoso, anche se buonissimo.  
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Dopo i 9 mesi di stagionatura se il formaggio è perfetto viene marchiato a fuoco. 

 

 

 

 

Il formaggio è pronto e stagionato al punto giusto. Non resta che mangiarlo!!!! 

 

GGGRRRAAAZZZIIIEEE   DDDEEENNNIIISSS   !!!!!!!!!   
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Il latte viene portato con un camion dalle stalle fino al caseificio una volta al giorno. 

Qui viene versato in delle enormi cisterne di acciaio. Il latte passa poi attraverso dei 

tubi e arriva in una macchina, che lo riscalda fino a una temperatura di 90° per  20 

secondi. Questo processo si chiama PASTORIZZAZIONE, cioè i germi del latte 

vengono eliminati. 

 

 

Il  latte   passa   nella   polivalente,  una  macchina   con  delle  pale  che  girano  in  

senso  orario  e  scaldano  il  latte   fino   a  37  gradi. Poi  vengono  versati  il  caglio  e  

i  fermenti  così  il  latte  si  trasforma  in  una  pasta.  La  macchina  rimane  ferma  

10  minuti  per  permettere  la  coagulazione. 
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Ora  le  pale  girano  in  senso  antiorario  per  tagliare  il  formaggio  in  una  pasta  

sottile. 

 

   

 

 

A fine lavorazione la cagliata passa nelle vasche dove viene pressata per eliminare i 

liquidi in eccesso. 

Qui c’è un tappeto che gira e fa uscire la pasta che viene tagliata in pezzi. 
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Il formaggio viene tolto dalle forme e avvolto nelle fascere, che stampano sulla crosta 

il marchio e mantengono la forma. 

 

 

 

 

Ehi guardate un po’ la forma non è sempre rotonda, ma può essere anche  a cuore!!! 
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Il giorno dopo il formaggio viene messo nelle vasche con l’ acqua salata e rimane per             

due o tre giorni. La salatura serve per conservare il formaggio e per fare la crosta. 

 

 

 

Viene tolto dalle vasche e lasciato ad asciugare, poi viene messo sugli scaffali per la 

stagionatura. Qui rimane da quaranta a sessanta giorni e tutte le settimane viene 

girato a mano; questo perché altrimenti farebbe la muffa . 
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Il nostro lavoro è proseguito con la produzione della tosella e della ricotta dai nonni di   

Manuel che ci hanno guidato alla scoperta di questi ottimi formaggi.     

       

 

 

Martedì 9 marzo di pomeriggio ci siamo incamminati verso casa loro per incominciare 

questo lavoro. 

Il nonno Luciano, con l’aiuto del nonno Luigi, aveva preparato la “caldiera” con 12 litri di 

latte , posta sopra un fornelletto di gas e sostenuta da un “tre piede” artigianale. 

Al centro del pentolone era immerso un termometro, che serviva a misurare la 

temperatura del latte.  
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Per la produzione della tosella il latte doveva raggiungere una temperatura di 39 °. 

Raggiunta questa temperatura nonno Luciano ha versato nel latte caldo un po’ di caglio 

diluito con dell’acqua e abbiamo aspettato un quarto d’ora. 

 

                                                                                          

 

 

 

In questo tempo il latte si è coagulato e con il dito qualcuno di noi ha sentito la 

consistenza: era cremoso come lo yogurt. 
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A questo punto il nonno con un nostro compagno ha mescolato la pasta per tagliarla in 

tanti pezzi. Per fare ciò ha usato una frusta creata dal nonno Luigi con un manico di 

legno e , nei buchi fatti con il trapano, ha inserito dei ramoscelli. Che originalità!!! 

 

                                              

 

 

 

Quando la pasta era tutta ridotta in pezzi, ne ha preso uno per sentire con le mani se 

la consistenza era giusta. 
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Ecco allora che la pasta ormai pronta è stata messa negli stampi di plastica forati, che 

servivano  per far uscire l’acqua in eccesso e dare la forma alla tosella.    

Le forme hanno riposato per un giorno in una bacinella. 

               

 

 

Il giorno dopo la tosella era pronta per essere mangiata così noi non ci siamo fatti 

scappare quest’occasione e … ce la siamo cotta e mangiata. 
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Il nostro lavoro non è finito qua, tutto quello che era rimasto dalla produzione della 

tosella è stato utilizzato per fare la ricotta. 

Il siero rimasto è stato riscaldato fino a 92° e poi il nonno ha versato un succo acido 

fatto con il limone per permettere la formazione della ricotta. 

 

                                      

 

Nel pentolone dopo un po’ si sono formati tanti fiocchi , che successivamente si sono 

un po’ induriti e il nonno li ha raccolti con un mestolo forato e messi nei contenitori 

tipici della ricotta. 
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Anche questi sono stati lasciati gocciolare e il giorno dopo ce li siamo gustati con il 

Nesquik,  era una crema dolcissima. 

 

                                                                     

 

Beh dopo aver prodotto e assaggiato questi due tipi di formaggio non ci resta che 

ringraziare di cuore i nostri due nuovi compagni di questo viaggio affascinante alla 

scoperta dell’uso del latte, e quindi: 

 

GGGRRRAAAZZZIIIEEE   NNNOOONNNNNNOOO   LLLUUUCCCIIIAAANNNOOO   &&&   NNNOOONNNNNNOOO   LLLUUUIIIGGGIII   !!!!!!!!!   
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Certo è un altro alimento che mangiamo spesso nelle nostre merende, ma come si 

ottiene? 

 

                     

 

 

 

A scuola abbiamo provato a produrlo non però con un metodo tradizionale, ma 

utilizzando una comoda yogurtiera! 
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Abbiamo preso uno yogurt naturale da 125 grammi, lo abbiamo versato nella yogurtiera 

con circa un litro di latte intero, una mescolatina e abbiamo atteso un giorno intero.  

Il giorno dopo a scuola lo yogurt era lì che ci aspettava e noi, con gran gola, ce lo siamo 

proprio gustato con un’ aggiunta di zucchero, perché  siamo davvero dolci!!!!! 
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A questo punto il percorso si potrebbe considerare concluso. Infatti con le varie 

uscite e attività abbiamo scoperto: 

 l’importanza del latte nella nostra prima colazione 

 come l’erba si trasforma in latte 

 la trasformazione del latte in formaggio: 

1) il formaggio grana 

2) il formaggio nostrano 

3) la tosella 

4) la ricotta 

5) lo yogurt 

6) il burro 

 

Ma con vostra sorpresa noi non ci siamo fermati qua!!! Ora arriva la parte più creativa. 

Con le insegnanti abbiamo schematizzato le nostre conoscenze, approfondito le notizie 

relative alla mucca, essendo la produttrice di questo gustoso alimento, e liberato la 

fantasia e le nostre penne scrivendo diversi testi legati a questa bellissima 

esperienza. 

Allora mettetevi comodi e …. 
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Alla fine del percorso relativo alla lavorazione del latte ognuno di noi ha disegnato un 

momento che gli è piaciuto. Ecco di seguito i nostri lavori: 
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Dopo la visita alla stalla, in classe, attraverso la tecnica del “Braimstorming” , ognuno 

di noi a turno ha scritto alla lavagna la prima parola che gli veniva in mente relativa alla 

mucca e doveva spiegarne il motivo.  

Questo è stato sintetizzato sul quaderno. 
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A questo punto ormai della mucca sapevamo molto, ma per approfondire ulteriormente, 

chi individualmente, chi a coppie, a casa ha realizzato una ricerca su questo animale: 

 

Ecco alcuni esempi: 

Ricerca 1 ( Manuel ) 
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Ricerca  2 ( Pietro ) 
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Ricerca 3 ( Davide ) 
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Ormai la mucca è diventata la nostra mascotte e così abbiamo deciso di liberare la 

nostra fantasia e creare dei lavori, in coppia o singolarmente, che hanno proprio la 

mucca come protagonista. 

La scelta del testo è libera, possiamo scegliere una tipologia tra queste, visto che sono 

quelle che in questi anni abbiamo imparato: 

 lettera  

 poesia  

 acrostico  

 barzellette  

 cruciverba 

 mito / leggenda  

 favola 

 fiaba 

 descrizione  
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