
Ore 9.30 ARRIVO IN FATTORIA
Presentazione della giornata con attività dedicate alla
conoscenza dei partecipanti.
Vi verrà dato un quaderno dove annotare frasi, emozioni
e tutto quanto verrà fatto e visto durante la giornata.

Dalle 10.00 
alle 11.00

VISITA AL CAMPO DELLE ERBE AROMATICHE
Visiteremo poi il campo delle erbe aromatiche ed
impareremo a riconoscere le singole piante, le loro
proprietà e i nomi botanici; potrete toccare le piante,
sentirne l’aromae apprezzarne le differenze
morfologiche.
Potrete raccogliere varie erbe aromatiche per
utilizzarle nel laboratorio scelto.
Raccoglierete una talea di una pianta aromatica ad
uso alimentare e la pianterete in un vasetto.

Ore 11.15

GUSTO DI άt9{¢!¢έOάtL{¢L¢έ
Dovrete indovinare gli ingredienti del “Pestat” o
“Pistit”che verrà realizzato in un mortaio con l’uso
delle piante aromatiche aziendali.



Ore 12.15
PAUSA PRANZO
Il pranzo se preparato dall’aziendasarà a base di
prodotti della fattoria con pietanze preparate con
l’ausiliodelle erbe aromatiche. Dovrete assaggiare le
pietanze e indovinare quale erba aromatica è stata
usata. Il vincitore riceverà in premio una
profumatissima corona di lavanda.

Dalle  13.15 
alle 15.00

LABORATORIO PRATICO
Svolgerete il laboratorio prescelto , con le sue
varianti programmate in caso di maltempo.

Ore 15.15
LIBERAΧMENTE
Avrete uno spazio libero dove potrete fare
osservazioni sulla giornata trascorsa, raccontare
cosa avete scoperto, cosa vi è piaciuto o meno..

Ore 15.30

SALUTI
Ci saluteremo e vi verrà consegnato un piccolo
omaggio aziendale e tutti i lavoretti da voi svolti
durante questa visita.



Imparerai a:
ÁConoscere le piante aromatiche ed officinali erbacee
ed arboree: i terreni più adatti, il fabbisogno di acqua e
di sole, la nutrizione e la lavorazione del terreno.
ÁLe varie categorie delle piante aromatiche: ad uso
culinario, medicinale, tintoriale, biocide e repellenti ,
ed ad uso cosmetico.
ÁLe diverse proprietà delle piante aromatiche (
es:lavanda rilassante, rosmarino energizzante) e come
utilizzarle per ottenere decotti, tisane, infusi.
ÁIn quale parte della pianta si concentra maggiormente
l’olioessenziale (fiore, foglia, frutto, radice o seme) e
qual è la funzione in natura.
ÁCome si utilizzano le erbe aromatiche: l’estrazione
degli oli essenziali ed il loro uso; l’utilizzodelle piante
aromatiche in cucina.
ÁEssiccare le diverse piante e a conservarle
correttamente per un loro utilizzo futuro.



Potrai osservare:
ÁL’ortodei semplici: luogo destinato alla
coltivazione e allo studio delle piante
medicinali, officinali e aromatiche;
ÁLa diversità delle varie piante presenti
nell’orto: cosa indicano la forma delle
foglie, il loro spessore e la loro
morbidezza.
Åi colori delle foglie e dei fiori, la forma e
l’altezzadelle piante .
Åprocessi di raccolta, essicazione e
congelamento delle piante aromatiche



×Progettazione di un’aiuoladell’ortodei
semplici e trapianto di una talea di menta,
basilico o timo in un vasetto colorato dai bambini.
×Creazione di un piccolo erbario.
×Realizzazione di saponette naturali e bombe
frizzanti per il bagno, profumate agli oli essenziali
naturali.
×Raccolta, essicazione e conservazione delle
erbe aromatiche e realizzazione di sacchetti
profuma biancheria, bigliettini di auguri, piccoli
centrotavola.
×Scegliamo una pianta aromatica e realizziamo
una scheda dove inseriamo le sue caratteristiche,
una sua fotografia/disegno, le sue proprietà ed
alcune ricette che ne prevedono l’utilizzo.
×Ricreiamo un piccolo ecosistema in una boccia
di vetro


