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| PROSSIMI EVENTI
MARZO

DOMENICA 5

FESTEGGIAMO

IL CARNEVALE

Al mattino nel SALONE 2° PIANO

GIOVEDI 9
TEATRO AL GATTO

“Balletto romantico”
Ore 14:00 ad Ascona

MARTEDI 14 > 46,
CORO DI LOSONE pEoe
Ore 15:00 SALONE 2° PIANO L
DOMENICA 19
, E DIAPOSITIVE CON GABI
' [E"' “Jl Venezuela”
— SALONE 2° PIANO

DOMENICA 26
TEATRO “Viacc da sogn”
CON MERENDA

Ore 14:30 a Tenero
GIOVEDI 30
0%

‘Flll "¢  Ore 15.00 SALONE 2° PIANO
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DATE IN BASE AL TEMPO
BEVIAMO UN CAFFE

SUL LUNGOLAGO DI LOCARNO
NEL POMERIGGIO

MARTEDI 11
B @ %P Ore 15:00 SALONE 2° PIANO
e re 1o

GIOVEDI 13

TEATRO AL GATTO
“Cappucetto blues”
Ore 14:00 ad Ascona

DOMENICA 23
' E DIAPOSITIVE CON GABI
SALONE 2° PIANO

GIOVEDI 27
FESTA COMPLEANNI
Ore 15:00 SALONE 2° PIANO

DATA DA DEFINIRE
FESTEGGIAMO LA PASQUA
CON | BAMBINI DELL’ASILO

SALONE 2° PIANO




ATTIVITA D’ANIMAZIONE

LUNEDI MARTEDI MERCOLEDI GIOVEDI | VENERDI
MATTINO 8.30 - 12.00
DAL LUNEDI AL VENERDI ALLE 8.45
Lettura del giornale (in reparto)
9.30 9.00
Ginnastica | Pet Therapy | Ginnastica |Prepariamo | wMusico
dolce Con Jack dolce insieme i Terapia
lavoretti di
Pasqua
11.00 Prepariamo
Lettura di insieme i Fisarmonica | Giochi di Giochi
racconti lavoretti di con Linda societa per la
brevi Pasqua (ogni due mente
settimane)
Cuciniamo
PPaperitivo
POMERIGGIO 13.30 - 17.30
15.00 14.30
Cuciniamo Cuciniamo Arriva DA APRILE
TOMEOLA insieme Paperitivo Diablo! Catechesi
15.30
Gruppo Santa Cinema Lavori di
danza Messa corto casa
16.00
APERITIVO

AL BAR




APERITIVO IN
COMPAGNIA

Vi invitiamo calorosamente
a partecipare

TUTTI | MERCOLEDI
ALLE ORE 16.00
AL BAR




UNA POESIA PER VOI..

L’alpino _
Proposta da: Silvia D. L -
By
= v 4

Va I'alpin su I'alte cime, | e o
passa al volo lo sciator; '

dorme sempre sulle cime,

sogna mamma e casolar.

Fra le rocce e fre i burroni
sempre lesto é il suo cammin;
quando passa la montagna
pensa sempre al suo destin.

Pensa, alpin, al tuo destino:
- c'e il ghiacciaio da passar!
mentre vai col cuor tranquillo,
- la valanga puo cascar.

Pensa, alpin, lIa tua casetta:
- che la rivedrai ancor,
e pensa alla tua bimba,
- orgogliosa del tuo amor.

Cantiam uniti una canzone
- la canzone dell'alpin,
e cantiamo con orgoglio:
«Questo e il battaglione alpin!».




Commenti personali:

“Era un giovane pastore che quando ftrovava quelli
della montagna, ascoltava cio che raccontavano
perche sapevano tutto quello che si faceva nel mondo
essendo che Jleggevano molto. Portavano sempre
qualche vecchio libro o delle poesie. Al ragazzo
piaceva la montagna ma ci andava per la sua bambina.
Quando tornava a casa le raccontava tutte le storie
che aveva vissuto su nei monti.” - Silvia D.-

La poesia e bella ed e tutto giusto quello che dice,
perche uno che va alla montagna da tanto tempo,
guarda di piu i pericoli. Perche se legge che e vietato
sciare in certe zone, lui le evita. Invece gli inesperti a
volte ci vanno comunque. Lo stesso discorso vale per
andare nei boschi a cercare funghi. lo non esco mai
dal sentiero perchée so che e pericoloso.

Bisogna avere gli scarponi adatti per andare all’alpe.
Tanti mettono scarpette da ginnastica e poi scivolano.
Si raccomanda sempre d’andare in montagna in due,
cosi se uno si fa male, Faltro puo chiamare i soccorsi.”
-Irene G.-

“Alla fine riporta agli alpini militari della tradizione
italiana, i quali combatterono sulle montagne durante
la prima guerra mondiale. Il battaglione degli alpini ha
avuto moltissimi morti. Si distinguono per il
particolare cappello verde con una piuma in testa.” -
Michele M.-



COSA ABBIAMO FATTO I MESI
SCORSI?

GENNAIO

VENERDI 6
PRESEPE VIVENTE

MARTEDI 10
CORO DI LOSONE

DOMENICA 15
DIAPOSITIVE
DEL 2016 CON GABI

GIOVEDI 19

DOMENICA 22

LE AMICHE DI ORIGGIO
Teatro al 2° piano



FEBBRAIO

GIOVEDI 9
TEATRO AL GATTO
“Allegra Signora Fame”

MARTEDI 21

GIOVEDI 24
FACCIAMO | BISCOTTI
DI CARNEVALE

MARTEDI 28




LA FABBRICAZIONE DEL
CIOCCOLATO

—

Il cioccolato € un alimento derivato dai semi dell'albero del
cacao, ampiamente diffuso e consumato nel mondo intero.

Nella produzione artigianale di qualita, il cioccolato é prepara-
to utilizzando la pasta di cacao come realizzata e imballata
nei paesi origine, con l'aggiunta di ingredienti e aromi. Nella
produzione industriale o comunque di minor pregio qualitativo,
e preparato miscelando il burro di cacao (la parte grassa dei
semi di cacao) con polvere di semi di cacao, zucchero e altri
ingredienti facoltativi, come il latte, le mandorle, le nocciole,
il pistacchio o altri aromi.

Oltre a cio, il cioccolato € anche un ingrediente di svariati
dolciumi, tra cui gelati, torte, biscotti e budini. Alcuni studi
sembrano confermare che il consumo frequente di cioccolato
possa condurre a una particolare forma di dipendenza detta,
per analogia con l'alcolismo, cioccolismo. Altri studi dimo-
strano come l'assunzione di cioccolato stimoli il rilascio di
endorfine, in grado di aumentare il buon umore.

Il termine "cioccolata” viene utilizzato come sinonimo di
"cioccolato"” oppure per indicare una bevanda liquida a base di
polvere di semi di cacao, nell'uso occidentale contemporaneo
invariabilmente con I'aggiunta di zucchero (al contrario di co-
me veniva consumato il cacao in bevande salate e speziate
nelle culture precolombiane).
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Miscelazione

Il processo di preparazione del cioccolato ha inizio con Ia "mi-
scelazione™. Partendo dall'ingrediente base della pasta di ca-
cao, ottenuta dalla lavorazione dei semi del cacao, vengono
aggiunti gli altri ingredienti necessari, piu precisamente:

- "fondente™: polvere di cacao, burro di cacao, zucchero e vaniglia

- "al latte™: come sopra, ma con aggiunta di latte o latte in polvere

- "bianco™: burro di cacao, zucchero, vaniglia, latte o latte in polve-
re

In alcuni paesi la legge consente di tagliare il burro di cacao
con altri grassi vegetali. Spesso viene aggiunta anche la leci-
tina di soia, che agisce come agente emulsionante favorendo
una maggiore omogeneizzazione degli ingredienti. Diversi pro-
duttori introducono variazioni personalizzate alle proporzioni
delle ricette base, come una sorta di "marchio di fabbrica".

Il cioccolato fondente piu pregiato arriva a contenere non me-
no del 70% di cacao (sia polvere sia burro). L'impasto viene
poi passato dalle raffinatrici, che sono delle macchine lamina-
trici (tipiche fra queste quelle funzionanti a 5 cilindri). 1l pas-
saggio attraverso le macchine raffinatrici.

Concaggio

Il successivo stadio prende il nome di "concaggio™. Consiste
nel mescolare per tempi molto lunghi la miscela di ingredienti
in apposite impastatrici dette conche aggiungendo eventual-
mente dell'altro burro di cacao./*® Cio deve avvenire a tempe-
ratura controllata appena sufficiente a mantenere la miscela
liquida avendo cura di rompere i grumi dei vari ingredienti fino
a portarli a dimensioni inavvertibili dalla lingua e a farne una
massa perfettamente liscia e omogenea.

I cioccolati piu pregiati vengono trattati in questo modo per
non meno di una settimana. Terminata questa fase, il ciocco-
lato viene mantenuto fuso in serbatoi a 45-50 °C. 1l concaggio
serve, fra le altre cose, anche a ossidare i tannini. Tale tipo di
lavorazione fu inventato, nel 1880, da Rodolphe Lindt.
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Tempra
La fase successiva al concaggio e la "tempra”

Dato che il burro di cacao tende a cristallizzare in modo poli-
morfo e irregolare, la massa di cioccolato fuso deve venire raf-
freddata cautamente in modo da portare alla cristallizzazione
desiderata, che produce un cioccolato che si spezza ma che
allo stesso tempo si scioglie morbidamente. Per otteneria la
massa di cioccolato viene raffreddata gradualmente da 45 °C
a 27 °C quindi riscaldata a 31 °C (*¥1 °C) per il cioccolato fon-
dente, e 29 °C per quello al latte e successivamente raffredda-
ta fino allo stato solido.

Formatura

Dopo la tempra il cioccolato viene sottoposto alla "formatura™:
viene versato in stampi che sono posti in leggera vibrazione
per eliminare le bolle di aria imprigionate all'interno. Una volta
raffreddato, il cioccolato assumera la forma degli stampi ed e
pronto al "confezionamento”.

Fonte: www.wikipedia.it
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Commenti personali:

“Per me il cioccolato e un po’ un tabu dato che ho il
diabete. Tuttavia, il medico ha detto che e meglio
mangiare due quadratini ogni tanto per togliersi /o
sfizio, piuttosto che non mangiarne affatto e
continuare a pensarci. Il mio preferito e quello con le
nocciole.” -Rosmarie M.-

“Mangio volentieri quelli al cioccolato fondente un po’
amaro (70%-80%). Ovviamente quello piu dolce, tipo le
praline, e piu buono. Ma poi ne mangerei troppo! Mi
piace molto quello alle nocciole ma non lo compero
mai.” -Irene G.-

“E  buonissimo il gusto di cacao. Purtroppo
attualmente mi pone problemi in quanto il Jlatte
allinterno ha influenze negative sul mio intestino.
Nonostante possa mangiare solo quello nero, il mio
preferito e quello alle nocciole.” -Michele M.-
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LE RICETTE PERFETTE

Strozza prevat

(Ricetta verzaschese)

Proposta da: Irene G.

Ingredienti:

Patate

Farina di polenta
Burro

Olio d’oliva
Latte

Sale

Procedimento:

-Pelare le patate e cuocerle (bollite)

- Schiacciare le patate cotte con una forchetta

- Rosolare la farina di polenta con tanto burro e olio
d’oliva

- Aggiungere le patate alla farina di polenta e rivoltare
tutto insieme

- Salare a piacimento

- Lasciare che si formi uno strato un po’ croccante

- Servire in una scodella con del latte freddo
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Saltimbocca alla romana
Proposta da: Lothar L.

Zutaten (fur 4 personen)
- 500 gr Kalbsnuss
- 8 Scheibe Parmaschinken
- 70 gr Butter
- 8 grosse Salbeiblatter oder
- 16 kleine Salbeiblatter
- 1 Glas Weisswein, trocken
- Mehl Salz und Pfeffer

1

In etwa sollten aus dem Fleisch 8 feine, gleich grosse Schnit-
zel tranchiert werden. Fleischrander rundum sehr fein ein-
schneiden, das verhindert ein Zusammenziehen des Fleisches
wahrend des Bratens.

2

Auf jedes Schnitzel nun 1 oder 2 (je nach Grosse) Salbeiblatter
legen. Dann eine Schinkenscheibe auflegen und mit Hilfe ei-
nes Zahnstochers befestigen, aber so dass auch der Salbei
mit “feststeckt".

3

Die Saltimbocca nun mehlieren. Butter (40 gr ca) in einer
Pfanne erhitzen, die Schnitzel auf der unbelegten Seite ein
paar Minuten anbraten. Saltimbocca wenden, salzen und pfef-
fern. Noch kurz auf der Schinkenseite braten. Je nach
Fleischdicke noch einmal wenden und fertig garen.

4

Fleisch aus der Pfanne nehmen und warmstellen. (Backofen
80°C keine Umluft) Wein in die Pfanne geben und reduzieren.
Den Rest der Butter mit einem Holzl6ffel einarbeiten, Sauce
uber die Saltimbocca geben und auftischen.
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LA CANZONE DEL MESE

Frithling ist gekommen
Inventata dal gruppo di musicoterapia

Bibop elula
Es scheint die Sonne,
Bibop elula
Fruhling ist gekommen,
Bibop elula,
die Blumen bliithen,

‘§ ,, Bibop elula,
\ Die Schwalben fliegen.
%‘%‘E Mr >

S Bibop elula, bibop elula
Da da da da da da da
Hey!
Jetzt konnen wir draussen laufen,
die Sonne fithlen und tief einatmen.
Guck mal da, da huipft ein Hase,
und macht kapriolen auf dem Rasen.
Bibop elula, bibop elula
Da da da da da da da
Hey!

Traduzione:

Brilla il sole, la primavera e arrivata, i fiori fioriscono,
le rondini volano. Adesso possiamo camminare fuori,
sentire il sole e respirare profondamente. Guarda la
c’é una lepre, fa le capriole sul prato.
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COMPLEANNI DEL MESE

MARZO APRILE
Margaretha W. Edy B.
Fausto O. Sandro B.
Silvia M. Michele M.
Iside G. Franco P,
Maria D.
Nicola D.

Noemi B.




| RESIDENTI INTERVISTANO

Tomaso Bernasconi
Responsabile del servizio cucina

1. Ogni residente ha una dieta personale?
“Solo alcuni a causa d’intolleranza al lattosio o diabete. In
passato abbiamo avuti allergici al glutine.”

2. E complicato organizzare cosi tante necessita alimentari?
(Diabete, intolleranze, gusti personali,..)

“Non particolarmente. I budini li facciamo tutti diabetici dato
che sono molti ad avere questo problema. Sono comunque
gustosi e sani, anche per chi non ha problemi. Per gli
intolleranti al lattosio prepariamo il pasto a parte col latte
senza lattosio.”

3. E vero che il formaggio di capra non contiene lattosio e
quindi chi é intollerante puo mangiarlo? “S;”

4. Ha una formazione in dietologia?
“Si. L’ho fatta a 52 anni, e una scuola di un anno e si consegue
un diploma federale di cuoco in dieta.”

5. Come ha imparato a cucinare? Con la mamma.. solo a
scuola..?

“%Col parroco di Losone ed in seguito coi lupetti. A 14 anni ho
iniziato Papprendistato presso I’hotel Della Valle a Brione
sopra Minusio. Ho lavorato in tutta la Svizzera in base alle
stagioni. In seguito ho gestito un ristorante per 15 anni, il
Guglielmo Tell di Gordevio.”
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6. Nel suo intervento si occupa solo delle pietanze principali o
prepara anche piatti secondari (es. insalata, pelare patate,
ecc.)?

“Faccio tutto, lavo anche le padelle.”

7. Come mai ha scelto di fare il cuoco?
“Per passione.”

8. E stato contento della sua scelta? Che mestiere avrebbe
fatto in alternativa?

“Non ho mai voluto cambiare. Tuttavia, mi manca Ja
ristorazione, il contatto con la gente in quel contesto. Pero
adesso posso passare piu tempo con la mia famiglia. Al
ristorante si hanno dei brutti orari di lavoro. Se avessi dovuto
scegliere un Jlavoro alternativo, sarebbe stato /Parbitro
professionista. E stato un mio passatempo per diversi anni.”

9. Quale piatto le costa piu preoccupazione e quale fa piu
volentieri?

“Faccio molto volentieri il risotto. I piatti che mi danno piu
preoccupazione sono le torte fresche.”

10. Come fa a scegliere il menu per accontentare tutti?
“Accontentare tutti e impossibile. E stato istituito un gruppo
pasti per sondare i desideri e valutare il grado di
soddisfazione dei residenti. In questo ambito teniamo delle
riunioni nelle quali facciamo il punto della situazione ed
adattiamo /lofferta, che si concretizza nel menu e nelle
alternative al medesimo che vengono proposte ogni settimana.
Il residente puo comunque sempre richiedere alimenti e
pietanze di suo gradimento.”
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11. Quello che cucina esce sempre perfetto al primo colpo? E
se sbaglia come fa, ricomincia da capo?

“Esce praticamente sempre bene. Ma le rare volte che capita
qualcosa si cerca di trovare una soluzione a seconda del
piatto o altrimenti bisogna rifarlo.”

14. Come gestite la salatura? Perché a volte alcuni alimenti
non hanno sapore, e si, abbiamo il sale al tavolo, ma non e la
stessa cosa.

“E un grosso problema perché in generale praticamente tutti
gli alimenti tendono a contenere sale, di conseguenza a
scuola ci hanno insegnato a non usarne ftroppo. Tuttavia la
pietanza dovrebbe sempre essere almeno saporita, ad
esempio con le spezie, le erbette, ecc. Il problema in casa per
anziani e che il sale fa male a chi fa poco movimenfto.”

15. Cosa ne fate del cibo che avanza (se avanza)?

“Quel poco che avanza lo buttiamo poiché vige una legge che
vieta di darlo agli animali. Per avere questo tipo di permesso
bisogna avere un impianto per far ribollire il cibo, ma e molto
dispendioso.”

16. 1l pesce e surgelato?
“L’80% si.”
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ALLENIAMO UN PO’ LA
MENTE....

Indovina il mestiere: Da
N

8

Che ricetta puoi creare con questi ingredienti?

1. Scrive articoli

2. Spegne gli incendi
3. Cuce i vestiti

4. Vende collane

5. Progetta le case

1. Latte, pane, cacao, pinoli, uvette, uova, zucchero
2. Basilico, olio d’oliva, pinoli, formaggio pecorino
3. Farina, uova, zucchero, lievito, vaniglia

Sposta UN fiammifero per far coincidere la somma

Le risposte le trovate all'ultima pagina
della prossima edizione
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IL RICORDO DEL MESE

La mia prima radio

“Era una novita, si sentiva le notizie e ogni tanto facevano
delle belle commedie. Abbiamo comperato la radio nel periodo
della guerra proprio perché si voleva ascoltare le novita a
riguardo. Altrimenti non si era a conoscenza di nulla. Nel
nostro paese siamo stati i primi ad avere la radio.” -Irene G.-

“La radio arrivo in casa nostra quando avevo appena 4 anni.

Fu installata sul comodino ed io rimasi affascinata. Un giorno,

rimasi sola per un momento e ne approfittai per toccare i
canali. Mio padre chiese a me e i miei fratelli chi fosse stato, e
io fui cosi spaventata che dalla mimica mi becco subito e mi
presi una bella sgridatal! Alle 12.30 c’era sempre il notiziario, e

noi bambini dovevamo sempre rimanere in silenzio.

I programmi non andavano in onda tutto il giorno, c’erano orari
precisi. I generi musicali piu trasmessi erano classica, folk e
poi ovviamente lo Jodel, una tipica e buffa musica tradizionale.
lo Pascolto volentieri ma non troppo a lungo.” -Rosmarie M.-
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“Ricordo che Ila nostra prima radio continuava a rompersi, si
staccavano i pezzi, alla fine Fabbiamo buttata via. Venivano
frasmessi principalmente programmi di chiesa o dove
recitavano poesie. Anche la musica era soprattutto religiosa.
C’erano quattro bottoni e una manovella da girare per
caricarla.

Quando la radio non c’era, mia mamma amava racconftare le
fiabe e venivano amici e parenti ad ascoltarla. Portavano
patate dolci e noccioline.

Si ascoltava ftanto /la radio durante la guerra per avere
informazioni su cio che succedeva.” -Silvia D.-

“La radio ci ha accompagnati per tutta la gioventu. Il papa
ascoltava spesso il notiziario e Ia mamma le canzoni italiane.
Cosi, a furia di ascoltarle, ne ho imparate tante a memoria.

Il canale si chiamava “Radio Monte Ceneri”, ma se capitava si
sentiva volentieri anche il canale svizzero ftedesco
(Beromiinster). Ascoltavamo ftanto Ile musiche d’opera,
frasmesse alla sera.

Dalle 18 veniva trasmesso ‘“Vostri desideri”, dove la gente
poteva richiedere le canzoni per dedicarle a qualcuno. Volevo
sempre arrivare in tempo a casa per ascoltare quel
programma. Mi piaceva molto sentire Mario Del Monaco,
Giuseppe Di Stefano e Beniamino Gigli: I tenori piu famosi.
Ascoltavo volentieri anche Bellini, Verdi e Rossini.

“Sole mio”, “Santa Lucia” e “Granada”, erano alcune delle
canzoni napoletane che venivano trasmesse anche in Ticino.
Ai tempi non c’erano molti passatemi, quindi la gente cantava
insieme per divertirsi.” -Michele M.-

E VOI CHE RICORDO AVETE IN MERITO
A QUESTO TEMA?
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SOLUZIONI INDOVINELLI
ULTIMA EDIZIONE

Cancella tutte le parole NON attinenti alla stagione
del’INVERNO

Melone Tredicesima Cappotto
Ciliegie Neve Anguria
Sci Vendemmia Veglione
Pomodoro Panettone Gerani
Parasole Stivali Letargo

Completa i modi di dire:

1. Essere di manica LARGA

2. Girare il coltello nella PIAGA

3. Prendere la palla al BALZO

4. Cadere dalla padella alla BRACIE

Scrivi Il nome di 5:

Animali del bosco Capitali europee
1. Volpe 1. Berna

2. Orso 2. Roma

3. Cervo 3. Parigi

4. Lepre 4. Londra

5. Scoiattolo 5. Vienna
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Vorreste partecipare alla redazione
del giornalino che si tiene ogni
mercoledi pomeriggio?

Vi piacerebbe condividere una
ricetta, una poesia, un’esperienza,
presentarci un personaggio famoso
a cui tenete molto o la vostra citta

d’origine?

U )

N
ANNUNCIATEVI

ad un curante o alle animatrici!

L’ergoterapista appena sara
informata verra a sentire quello
che avete voglia di condividere

N
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RINGRAZIAMENTI

Ai residenti che hanno preso parte
alla creazione del giornalino del
mese di MARZO:

M. Rosmarie

D. Silvia
M. Michele
G. Irene
B. Lely
L. Lothar
tée
ice™e™y
Semyp !
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