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Un viaggio alla scoperta dei mille sapori,
: dei mille colori, delle mille emozioni dei

tipici piatti olbiesi.

Menu tipico
olbiese




Gl argomenti trattati durante le lezioni
frontali sono stati:




La MITILICOLTURA
arriva ad Olbia nel
1922 con un

ha # imprenditore di
h& Taranto, Saverio de
| Michele e con
imprenditori di La
Spezia.
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PERLANERA

LA COZZA DI OLBIA

La foto 1952: Elio Bigi con zio Juanne Maria
Serreri, nei pressi dell'lsola Manna, mettendo a
posto "Su fusu"”, ovvero il fuso, lo stenditoio.
Veniva realizzato con pali di castagno, portati da
Desulo ed Aritzo.

Serviva per "mettere all'aria” cordame e pergolati
di cozze, per eliminare i parassiti del mare.
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«S’Indattaraiu»

Canzone scritta di getto da
Tony De Rosas
per Armando Bigi.

Canzone molto cara agli olbiesi

perché ricorda le origini dell’

economia legata alle cozze e alla
personalitad di Armando Bigi.

Su sole su manzanu est bessende,

Taulara s’est tota illuminende

e tue cun sos balcas tuas andende,
e no t'abbies chi ses imbetzende.
De orgogliu ti ses postu a tribulare
pro poder a nois totus dimostrare
chi trabagliende cun vera boluntade
un homine si podet mezorare.
Salude e gloria ja ti podes meritare
Deus Deus Deus Deus

Deus tilluminet

pro poder continuare

a esser bonu semper

cun sa familia tua e sos parentes,
cun sos amigos tuos e tota sa jente,
cun totus fizos tuos vida perenne.
Ite tribulia totu s’annu...

Aspetende a lu ‘ider mannu...
Isperemus chi siet bonu e prenu

e a nos cumpensare bi penset Deus.
Torrende ses a domo famidu e istracu,

oe puru as trabagliadu che a unu macu.

Muzere tua dae su balcone ‘aldiende
E nois cun issa ti semus aspetende...
Salude e gloria ja ti podes meritare
Deus Deus Deus Deus

Deus tilluminet

pro poder continuare

a esser bonu semper

cun sa familia tua e sos parentes,
cun sos amigos tuos e tota sa jente,
cun totus fizos tuos vida perenne.

Il pescatore di cozze

Il sole sorge al mattino,
Tavolara é tutta illuminata
E tu stai uscendo con le tue barche

E non ti accorgi che stai diventando vecchio.

Con orgoglio ti sei messo a lavorare duro
Per poter dimostrare a tutti noi
Che lavorando con vera volonta
Un uomo puo
Migliorare.

Salute e gloria tu possa meritare
Dio Dio Dio Dio
Dio ti illumini
Per poter continuare
A essere sempre buono
Con la tua famiglia e i tuoi parenti
Con i tuoi amici e
Tutta la tua gente,

Con tutti i figli tuoi per sempre.

Quanto tormento durante tutto I' anno
Aspettando che venga piu grande
Speriamo che sia buono e pieno
E lasciamo che pensi Dio a ricompensarci.

Stai tornando a casa
Affamato e stanco
Anche oggi hai lavorato
Come un matto.

Tua moglie ti sta guardando dal balcone

E noi con lei ti stiamo attendendo...

Salute e gloria tu possa meritare
Dio Dio Dio Dio
Dio ti illumini
Per poter continuare
A esser sempre buono
Con la tua famiglia e i tuoi parenti,

Con i tuoi amici e con tutta la tua gente
Con tutti i figli tuoi per sempre



Nei tempi antichi, il pane era confezionato
esclusivamente dalle donne. Veniva cotto nei
forni, rigorosamente a legna, presenti nelle
case o nel vicinato. La panificazione veniva
eseguita in base alla necessita della famiglia e
alla sua richezza.

Durante particolari periodi, come Pasqua o
Natale, la lavorazione del pane veniva fatta in
modo particolare e con molte piu decorazioni.

La lavorazione del pane era un modo per stare
tutte insieme. Veniva lavorato dalle donne di
casa e dalle donne del vicinato, creando cosi
anche un momento conviviale da vivere tra
donne.

“Pani e bucata, dugna chita si ni faci”

Il pane e il bucato,si fanno ogni settimana




Pane tipico gallurese con crosta croccante e mollica
morbida. Procedimento molto particolare, il pane viene
prima bollito, poi cosparso di bianco d’uovo ed infornato

per ottenere queste caratteristiche.

Una delle massime
espressioni della creativita e
dell’inventiva delle massaias

‘e domo -esperte donne di
casa- ¢, da secoli, la
preparazione del pane
rituale.

Durante la Quaresima e la Pasqua le varieta dei pani rituali &
grandissima.



Ulivi e olivastri, . .
caratterizzano gran parte Olbia vanta un numero rilevante

della piana olbiese. di denominazioni di origine
dedicate al vino.

Olbca, (itta del Vino




® LESTRADE DELVINO g DENOMINAZIONI DI ORIGINE DEL
VINO NEL COMUNE DI OLBIA

Le Strade del Vino: il magazine sul mondo

del vino in Sardegna.
Cannonau di Sardegna DOC

wWermentino di Gallura DOCo

— Colli del Limbara IGT
Moscato di Sardegna DOC sottozona Gallura

tMaonica di Sardegna DOC Moscato di Sardegna DOC

Yermentino di Sardegna DOC

Sardegna Semidano DOC
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“Ghja ti lu poni lu inu in friscu”
“Gia te lo metti il vino in fresco”

“Ebbe...1"'e turratu l’'ociu?”
“Ebbe, gli hanno tolto il malocchio?”

Espressione legata alla medicina popolare contro il malocchio, ovvero la lettura dell'olio.

OLIO P,




Laboratorio delle cozze
gratinate: Specialita olbiese

Piatto finito

Ricetta

INGREDIENTI: cozze, aglio, prezzemolo, pane
grattugiato, pecorino grattugiato, sale e pepe, evo

PREPARAZIONE: Aprire le cozze possibilmente a
crudo e staccare solo la parte superiore del guscio.
Disporre su una teglia da forno. Preparare a parte il
condimento a base di aglio, prezzemolo, pane
grattugiato, pecorino grattugiato, sale e pepe.
Distribuire il condimento sui mezzi gusci, irrorare
con un filo d'olio extravergine di oliva e mettere in
forno a 180 gradi per circa 15 minuti.



Titolo del @LB[A

progetto : ATTRAVERSO LA SUA ENOGASTRONOMIA

Obiettivi del progetto

Il progetto nasce dal desiderio di promuovere negli
alunni del quinto anno, la conoscenza dei prodotti tipici
del territorio e dei modelli di produzione e diffusione
degli stessi, nonché delle nuove tendenze di filiera e di
mercato e delle novita inerenti I'etichettatura alimentare.

Contenuto del progetto

Promuovere la conoscenza dei prodotti tipici e dei
prodotti tradizionali, in particolare di quelli del territorio
gallurese. Favorire il lavoro di gruppo, coinvolgere in
laboratori pratici gli alunni con la creazione di piatti e di
Menu. Interagire con i propri familiari alla ricerca di ricette

tradizionali e di prodotti enogastronomici fatti in casa.
Riconoscere | prodotti della tradizione.
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- LE NOSTRE RICERCHE
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“Unit Logu da ustare”

Trad. Un luogo da gustare

La realizzazione del nostro Menu.

Questo progetto e stato realizzato con grande entusia  smo da:
Noemi, Malak, Eleonora, Giuseppe, Martina, Veronica , Sebastian, Bruno D.,
Samuele, Bruno F., Federico, Anthony, Jordan, Feder ica, Chiara, Paolo, Alex,
Eleonora, Ada, Matteo, Riccardo, Viola, Serena, Gia da, Emanuele.

Grazie a maestra Monica, maestro Sandro e l'archeologa Durdica



LE NOSTRE RIFLESSIONI...
























