ALLEGATO 1

ESEMPIO DI UNITÀ DIDATTICA DI LINGUA E CULTURA

Titolo: “Da Modena al mondo: un viaggio tra il cibo nelle varie culture”
  

Destinatari: studenti stranieri iscritti al biennio di un I.P.S.I.A. modenese e che frequentano un corso di alfabetizzazione di italiano L2 presso l’istituto. 
Livello di competenza linguistica raggiunto dagli alunni stranieri: gli alunni hanno raggiunto un livello elementare di conoscenza della lingua italiana da collocarsi tra al livello A2 verso il livello B1 del Quadro comune europeo di riferimento per le lingue. 

Obiettivi:

obiettivi linguistici: riconoscere ed utilizzare il modo imperativo (espresso attraverso i verbi all’infinito e all’imperativo alla 2° persona plurale); ripassare ed imparare vocaboli inerenti alla cucina, al cibo e agli utensili della cucina; imparare a leggere, conoscere e comprendere il genere testuale della ricetta; 
obiettivi comunicativi:  porre domande e fornire risposte relativamente ai gusti in fatto di cibo e ricette; 
obiettivi socio-culturali: approfondire le conoscenze relative alla cucina modenese ed emiliana attraverso la presentazione di alcune ricette di famosi dolci modenesi, che gli studenti hanno forse già avuto modo di assaggiare in bar e locali della città, ampliando poi la conoscenza ai piatti più famosi della tradizione culinaria modenese ed aprendo infine uno sguardo interculturale alla tradizione culinaria di altre culture grazie alle ricette fornite dagli studenti stessi.

Abilità: leggere, parlare e ascoltare.
Tempo: 12 ore

Mezzi e strumenti: lavagna a gesso, immagini, vocabolario visuale, fotocopie.

Fasi:

· Motivazione
Tempo: 15 minuti.

Obiettivi: introdurre l’argomento del percorso didattico ossia la cucina; motivare gli apprendenti a lavorare su tale argomento permettendo loro di esplicitare e ripassare le conoscenze linguistiche già acquisite rispetto a questo ambito.

Attività: l’insegnante chiede agli studenti il nome di qualche piatto tipico italiano che hanno assaggiato e che a loro piace (pizza, pasta, etc…). Focalizzando l’attenzione sul piatto più gettonato (ad esempio, potrebbe essere la pizza), l’insegnante chiede agli studenti quali sono gli ingredienti necessari per preparare questo piatto e scrive i vocaboli emersi alla lavagna, utilizzando anche un vocabolario visuale qualora emergessero termini non conosciuti da tutti. In questo modo, gli studenti hanno la possibilità di ripassare alcuni vocaboli importanti inerenti al cibo, agli utensili e ai verbi utili in cucina. 
Raggruppamento alunni: lavoro in classe insegnante/alunni (a senso multiplo).
Mezzi e strumenti: lavagna a gesso, vocabolario visuale.

· 2° Fase  Globalità
Tempo: 45 minuti.
Obiettivi: riconoscere ed utilizzare il modo imperativo; ripassare ed imparare vocaboli inerenti alla cucina, al cibo e agli utensili della cucina; imparare a leggere, conoscere e comprendere il genere testuale della ricetta.
Attività:

- l’insegnante chiede agli alunni se conoscono i nomi di dolci tipici italiani e scrive alla lavagna i nomi emersi. Poi, il docente fa vedere agli alunni le immagini delle ricette dei dolci tipici modenesi che dovranno poi leggere in gruppi e chiede se conoscono questi dolci, se li hanno assaggiati e se sanno i loro nomi;

- seguendo la struttura Jigsaw, l’insegnante divide la classe in quattro gruppi-base eterogenei da tre alunni per gruppo (ogni alunno è contrassegnato da una lettera A, B o C). Ad ogni alunno del gruppo, a seconda della lettera da cui è contrassegnato, l’insegnante consegna una fotocopia contenente una ricetta di dolce tipico di Modena (fotocopia degli allegati 1, 2 e 3);

- gli alunni con la stessa lettera e quindi con la stessa ricetta si raggruppano formando il gruppo di esperti e svolgono le attività sulla fotocopia fornita dall’insegnante;

- l’insegnante ritira le fotocopie per controllare come è stato eseguito il lavoro. 
Raggruppamento alunni: lavoro in classe insegnante/alunni (a senso multiplo); lavoro in gruppi cooperativi di esperti secondo la struttura cooperativa Jigsaw.

Mezzi e strumenti: lavagna a gesso, immagini dei dolci delle ricette proposte, vocabolari di italiano, fotocopie fornite dall’insegnante (allegati 1, 2, 3).

· 3° Fase  Analisi
Tempo: 1 ora.

Obiettivi: ricostruire le ricette analizzate nel gruppo-base, dopo aver memorizzato il procedimento per eseguirla e i vocaboli necessari.
Attività: 
- seguendo la struttura Jigsaw, gli studenti esperti ritornano nei loro gruppi-base dove devono ricostruire le ricette analizzate e memorizzate nei gruppi-esperti seguendo le istruzioni previste dalla fotocopia (allegato 4) consegnata loro dall’insegnante;
- quando tutti i gruppi hanno svolto l’attività, ogni gruppo-base consegna i propri elaborati al gruppo che lavora alla propria sinistra in modo che ogni gruppo abbia sottomano gli elaborati appartenenti ad un altro gruppo. A questo punto,   l’insegnante consegna ad ogni gruppo le fotocopie contenenti le ricette complete per effettuare la correzione: ogni gruppo corregge gli errori presenti negli elaborati che ha sottomano. Il gruppo che ha fatto meno errori viene festeggiato dagli altri gruppi come vincitore. L’attività si può concludere organizzando un tè di classe accompagnato dalla degustazione dei dolci in questione. 

Raggruppamento alunni: lavoro in gruppi cooperativi seguendo la struttura Jigsaw.

Mezzi e strumenti: fotocopia fornita dall’insegnante (allegato 4).

· 4° Fase  Sintesi (WebQuest e Project Work)
Tempo: 5 ore

Obiettivi: utilizzare il lessico appreso in situazione reale, con parlanti nativi; conoscere meglio alcuni piatti della tradizione culinaria modenese attraverso una ricerca su Internet e su libri.

Attività: 
1) l’insegnante divide la classe in piccoli gruppi cooperativi di tre/quattro studenti che, seguendo la struttura cooperativa del Co-op Co-op, effettua una breve WebQuest utilizzando Internet e servendosi anche di alcuni libri forniti dall’insegnante riguardo ai piatti più famosi della tradizione culinaria modenese (un gruppo effettua la ricerca sui primi piatti, l’altro sui secondi, il terzo su antipasti e contorni, il quarto sui tipi di pane e focacce): per ogni gruppo, lo scopo della ricerca è di acquisire informazioni su questi piatti dimostrando poi di aver acquisito tali informazioni realizzando un cartellone, contenente immagini e ricette, e presentandolo poi alla classe;  2) l’insegnante divide la classe in piccoli gruppi, ognuno dei quali provvede a stilare una lista di domande sulle ricette della tradizione culinaria modenese che verranno poi inserite in un questionario strutturato, contenente almeno 10 domande, che servirà agli studenti per andare successivamente ad intervistare studenti della scuola e persone per le strade della città; 3) con l’aiuto della fotocopia fornita dall’insegnante (allegato 5), ogni gruppo propone alla classe almeno cinque domande che vorrebbe inserire nel questionario e in seguito, l’intera classe discute e vota le domande che andranno a costituire il questionario finale da utilizzare per le interviste; 4) l’insegnante fornisce ad ogni studente una copia cartacea del questionario votato dagli studenti e divide la classe a coppie di due studenti: ogni studente della coppia assumerà il ruolo di intervistatore, in quanto somministrerà il questionario al proprio compagno, e poi di intervistato in modo che ogni studente possa sperimentare il questionario assumendo entrambi i ruoli; 5) simulazioni in classe delle interviste che si effettueranno poi con i nativi; 6) gli studenti a coppie andranno ad intervistare le persone per le strade della città e poi, in classe, rielaboreranno le risposte ottenute riassumendole in un cartellone. 
Raggruppamento alunni: lavoro in piccoli gruppi di tre/quattro studenti, lavoro a coppie e a classe intera.

Mezzi e strumenti: questionario per interviste predisposto dagli studenti, computer con collegamento a Internet.

· 5° Fase  Project Work interculturale e verifica
Tempo: 5 ore.

Obiettivi: conoscere ricette appartenenti a tradizioni culinarie di altre culture.

Attività: 

- l’insegnante divide la classe in piccoli gruppi cooperativi ognuno dei quali porterà le ricette più significative della propria cultura di appartenenza (relativamente alle nazionalità più presenti nella provincia di Modena, si può ipotizzare che ci sarà un gruppo di origine magrebina, un gruppo di origine ghanese, un gruppo di origine albanese, un gruppo di provenienza rumena-moldava);

- gli studenti dovranno creare presentazioni in PowerPoint delle ricette, corredate di fotografie, relative alla propria cultura e poi, tramite videoproiettore, presentarle alla classe che farà domande; ogni alunno riceverà una valutazione sulla base del lavoro svolto nel gruppo e sulla sua presentazione di una ricetta;
- per completare l’attività, gli studenti potranno creare un ricettario multiculturale che verrà inserito nel sito Internet della scuola. 

Raggruppamento alunni: lavoro in gruppi cooperativi.

Mezzi e strumenti: ricette portate dagli alunni, computer con collegamento ad Internet e fornito del programma PowerPoint, videoproiettore.

ALLEGATO 1
	GRUPPO-ESPERTI A     
“Torta Barozzi”

Sciogliere un etto di burro a temperatura ambiente due ore prima. Sciogliere tre etti di cioccolata fondente in un tegame a fuoco basso. Quando la cioccolata fusa è ancora tiepida, aggiungere tre uova, sei cucchiaini di caffè in polvere, tre cucchiai di farina, un etto di zucchero, 50 gr. di mandorle tritate finemente e, per ultimo, aggiungere tre cucchiai di latte.  

Prendere una tortiera, imburrarla bene e versarvi dentro l’impasto.

Mettere la torta in forno a 180°C. Cuocere per 25 minuti.

Fare raffreddare la torta e toglierla dalla tortiera.
1)   Leggete il testo e trovate gli ingredienti e le dosi necessari per preparare la “Torta Barozzi”. Poi, scriveteli qui di seguito.
INGREDIENTI:
-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

2)   Rileggete il testo e collegate con una freccia ogni parola con la sua definizione. 
1. tortiera                a. non molto caldo 
2.  fuso                    b. spalmare o ricoprire con burro
3.  imburrare             c. utensile da cucina per cuocere torte
4.  impasto                d. sciolto, diventato liquido
5.  tiepido                 e. mettere dentro, rovesciare dentro
6.  versare                   f. miscuglio di vari ingredienti mescolati insieme  
3)  Sottolineate i verbi che danno istruzioni: trasformateli alla 2° persona plurale dell’imperativo e scriveteli qui sotto.
VERBI ALL’IMPERATIVO

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

4)  Ripetete insieme ai vostri compagni di gruppo il procedimento per realizzare la ricetta della “Torta Barozzi”. Ognuno di voi deve impararla per poi saperla ripetere ai vostri compagni del gruppo-base. 



ALLEGATO 2
	GRUPPO-ESPERTI B     

“Bensone”

Sciogliere un etto di burro a temperatura ambiente. Impastare il burro con 400 gr. di farina, due uova, 100 gr. di zucchero, una bustina di lievito per dolci, mezzo bicchiere di latte e la buccia grattugiata di un limone. Impastare bene per 10 minuti e poi lasciare riposare l’impasto per 30 minuti.   

Prendere l’impasto, stenderlo su una teglia imburrata dandogli una forma allungata e infine fare un’incisione sulla superficie nel senso della lunghezza. Cospargere il bensone con zucchero.
Mettere il bensone in forno a 200°C e cuocerlo per circa 30 minuti.

1)  Leggete il testo e trovate gli ingredienti e le dosi necessari per preparare il “Bensone”. Poi, scriveteli qui di seguito.
INGREDIENTI:

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

------------------------------------------------- ; --------------------------------------------
------------------------------------------------- ; --------------------------------------------

2)  Rileggete il testo e collegate con una freccia ogni parola con la sua definizione. 
1.  teglia                a. taglio netto su una superficie 
2.  lievito               b. ridurre in piccoli pezzi con una grattugia
3.  cospargere         c. utensile da cucina piatto per cuocere in forno
4.  impasto             d. prodotto che serve a fare gonfiare un impasto 
5.  grattugiare         e. spargere, buttare qua e là 
6.  incisione              f. miscuglio di vari ingredienti mescolati insieme  
3)  Sottolineate i verbi che danno istruzioni e trasformateli alla 2° persona plurale dell’imperativo e scriveteli qui sotto.
VERBI ALL’IMPERATIVO:
-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

4) Ripetete insieme ai vostri compagni di gruppo il procedimento per realizzare la ricetta del “Bensone”. Ognuno di voi deve impararla per poi saperla ripetere ai vostri compagni del gruppo-base. 



ALLEGATO 3
	GRUPPO-ESPERTI C     

“Amaretti di Modena”

Tritare 300 gr. di mandorle. Impastare le mandorle tritate con 300 gr. di zucchero e quattro albumi d’uovo montati a neve in una terrina. Lavorare il composto con le mani fino a quando diventa morbido.   

Ungere una teglia con 50 gr. di burro e cospargere la teglia imburrata con un po’ di farina. Mettere l’impasto sulla teglia con un cucchiaio e disporlo a forma di biscotti. 
Mettere gli amaretti in forno a 180°C. Togliere gli amaretti dal forno non appena prendono il colore della crosta del pane.

Fare raffreddare gli amaretti e poi staccarli dalla teglia.

1) Leggete il testo e trovate gli ingredienti e le dosi necessari per preparare                 gli “Amaretti di Modena”. Poi, scriveteli qui di seguito.
INGREDIENTI:

----------------------------------------------- ; ----------------------------------------------

----------------------------------------------- ; ----------------------------------------------

----------------------------------------------- 

2)  Rileggete il testo e collegate con una freccia ogni parola con la sua definizione. 
1.  teglia                  a. parte bianca dell’uovo  
2. composto            b. insalatiera o tegame in terracotta o ceramica 
3. montare a neve    c. utensile da cucina piatto per cuocere in forno
4. terrina                d. spalmare con il burro
5. albume                e. fare gonfiare gli albumi mescolandoli 
6. ungere                   f. miscuglio di vari ingredienti mescolati insieme     
3) Sottolineate i verbi che danno istruzioni: trasformateli alla 2° persona plurale dell’imperativo e scriveteli qui sotto.
VERBI ALL’IMPERATIVO

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

-------------------------------- ; ------------------------------- ; ----------------------------

4) Ripetete insieme ai vostri compagni di gruppo il procedimento per realizzare la ricetta degli “Amaretti di Modena”. Ognuno di voi deve impararla per poi saperla ripetere ai vostri compagni del gruppo-base. 



ALLEGATO 4
	GRUPPO-BASE     

1)  L’alunno del gruppo-esperti A detta al gruppo le istruzioni necessarie per completare la ricetta della “Torta Barozzi”. Completate la ricetta.

“Torta Barozzi”

Sciogliete un etto di ______ a temperatura ambiente due ore prima. S_________ tre etti di cioccolata _________ in un tegame a fuoco basso. Quando la cioccolata fusa è ancora tiepida, __________ tre uova, sei ___________ di caffè in polvere, tre cucchiai di ________, un etto di zucchero, 50 gr. di ___________ tritate finemente e, per ultimo, aggiungete tre cucchiai di ________.  

Prendete una ___________, imburrarla bene e versatevi dentro l’________. M________ la torta in forno a 180°C. Cuocetela per 25 minuti. F______ raffreddare la torta e toglietela dalla tortiera.

2)  L’alunno del gruppo-esperti B detta al gruppo le istruzioni necessarie per completare la ricetta del “Bensone”. Completate la ricetta.

“Bensone”

Sciogliete un ______ di burro a temperatura ambiente. I___________ il burro con 400 gr. di ________, due uova, 100 gr. di zucchero, una bustina di ________ per dolci, mezzo ________ di latte e la buccia ___________ di un limone. Impastate bene per 10 minuti e poi lasciate ______________ l’impasto per 30 minuti.   

Prendete l’__________, stendetelo su una ________ imburrata dandogli una forma allungata e infine fate un’incisione sulla superficie nel senso della lunghezza. C____________ il bensone con zucchero.

Mettete il bensone in ________ a 200°C e cuocetelo per circa 30 _________.

3)  L’alunno del gruppo-esperti C detta al gruppo le istruzioni necessarie per completare la ricetta degli “Amaretti di Modena”. Completate la ricetta.

“Amaretti di Modena”

Tritate 300 gr. di mandorle. I___________ le mandorle ________ con 300 gr. di zucchero e quattro ________ d’uovo montati a _____ in una terrina. Lavorate il __________ con le mani fino a quando diventa morbido.   

U________ una teglia con 50 gr. di burro e cospargere la teglia imburrata con un po’ di ________. Mettete l’impasto sulla teglia con un cucchiaio e disporlo a _______ di biscotti. 
Mettete gli ___________ in forno a 180°C. T__________ gli amaretti dal forno non appena prendono il colore della crosta del ______.

Fate ____________ gli amaretti e poi staccateli dalla teglia.



	
Project work

1) Scrivi insieme ai tuoi compagni di gruppo una lista di domande che vorresti rivolgere ai ragazzi della scuola o alle persone adulte della città che andrai ad intervistare. Ecco alcuni esempi che ti possono essere utili. 

Esempi: 

1) Qual è il tuo piatto preferito tra quelli della cucina modenese?/ 
Qual è il suo piatto preferito tra quelli della cucina modenese?
2) Qual è il primo piatto che preferisci tra quelli della cucina modenese? / Qual è il primo piatto che preferisce tra quelli della cucina modenese?

3) Ti piacciono i tortellini? /Le piacciono i tortellini?

a) sì;

b) no.

4) Riguardo ai secondi della cucina modenese, qual è il tuo preferito? / Riguardo ai secondi della cucina modenese, qual è il suo preferito?

5) Mangi lo zampone? /Mangia lo zampone?
a) sì;
b) no.
6) Mangi spesso il gnocco fritto o le tigelle? / Mangia spesso il gnocco fritto o le tigelle?

7) Secondo te, qual è il dolce più buono della cucina modenese? / Secondo Lei, qual è il dolce più buono della cucina modenese?



� Per la creazione di questa unità di apprendimento, mi sono basata sui suggerimenti esposti nel testo di Coppola A., Giuli G., Invernizzi F., Chi ha paura del lavoro di gruppo?Attività in cooperazione per apprendere le lingue straniere, La Nuova Italia.   








