“Al Valmaggin”

Il giornalino del Cottolengo

Gordevio, 2017
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I PROSSIMI EVENTI

INFORMIAMO | GENTILI RESIDENTI CHE A CAUSA DELLE ALTE
TEMPERATURE ESTIVE, LE USCITE FUORI STRUTTURA (GITE,
ECC.) PER 1 MESI DI LUGLIO E AGOSTO SARANNO LIMITATE.

MARTEDI 11
CONCERTO DI

CHITARRA CON LISA
ORE 15:15 SALONE 2° PIANO

GIOVEDI 13 E DOMENICA 23
GRIGLIATE IN GIARDINO
CON GIOCHI E
INTRATTENIMENTO
MUSICALE

MARTEDI 4, 11 E 18
PREPARIAMO INSIEME
LA CENA CON DARIA

TUTTE LE SETTIMANE

BALLO LISCIO




ATTIVITA D’ANIMAZIONE

LUNEDI MARTEDI MERCOLEDI | GIOVEDI VENERDI
MATTINO 8.30 - 12.00
DAL LUNEDI AL VENERDI 8.40 - 9.15
Lettura del giornale (in reparto)
Dalle 9.00
Arriva
Diablo
9.30 9.00 9.30 9.30
Ginnastica | Pet Therapy | Ginnastica | Giochi di Musico
dolce Con Jack dolce societa Terapia
con Paola (DA AGOSTO)
10.30 10.00
Uscite in Attivita Cuciniamo Attivita Riscopriamo i
giardino creative Paperitivo creative nostri luoghi
storici
POMERIGGIO 14.00 - 17.30
15.00 14.00 14.00 14.30 14.00
TOMBOLA C}lci_niamo 6ucini_a_mo Cinema Lavori di casa
insieme Paperitivo corto
14.45 15.30 elo Pet Therapy
Musica e Santa usciamo in con i
danze Messa giardino coniglietti
16.00 elo
guardiamo
APERITIVO
IN GIARDINO le
fotografie

REGOLARMENTE PROPONIAMO ANCHE:

GIOCHI ALL’APERTO, ATTIVITA NELL'ORTO, CANTI




APERITIVO IN COMPAGNIA

Vi invitiamo calorosamente a
partecipare

TUTTI | MERCOLEDI
DALLE ORE 16.00
IN GIARDINO

CENTRO ESTETICO

CON MARIA RITA

OGNI TERZO GIOVEDI DEL MESE
PER TUTTO IL GIORNO



UNA POESIA PER VOI

“Amico mio”
Poesia proposta da: anonimo

Ero in cammino verso di Te,
ma ti ho visto venire verso di me.
Volevo correre verso di Te, ma ho visto
Te correre verso di me.
Desideravo aspefttarti,
ma Tu eri gia la che aspettavi me.
Desideravo cercarti,
ma Tu eri gia partito alla mia ricerca.
lo pensai: “Ecco, ti ho trovato!”
Ma mi sentii trovato da te.
Volevo dirti “Ti amo?”,
ma ho sentito Te che mi dicevi:
“Ti voglio bene.”
lo volevo sceglierti,
ma Tu mi avevi gia scelfo.
lo volevo scriverti,
ma mi arrivo prima il Tuo messaggio.
Desideravo vivere in Te,
ma scoprii che Tu vivevi in me.
lo volevo chiederti perdono,
ma mi accorsi che Tu mi avevi gia perdonafto.
Volevo offrirti la mia vita,
ma ricevetti la Tua.
Volevo chiamarti “Mio Signore!”
Ma mi sentii dire: “Amico mio!”.




Commenti personali:

“E molto bella, puo essere una cosa vera. Ho
fiducia quando prego la Madonna, e mi sento
ascoltata. Se posso vado a messa ftutte lJe
domeniche.” -Irene G.-

“E una bella poesia, si sente che c’e amore tra
queste due persone.” - Rosmarie M.-

“Non e male. Si sente che lei rappresenta lui e
viceversa. Sembra una poesia ftra marifo e
moglie.” -Silvia D.-



COSA ABBIAMO FATTO I MESI
SCORSI?

MARTEDI 2
TORNEO DI CALCETTO (mattino)
CORO DI LOSONE

GIOVEDI 4
TEATRO AL GATTO

VENERDI 5
TORNEO DI CALCETTO

DOMENICA 7
POMERIGGIO RICREATIVO
E MERENDA CON | SAMARITANI

MARTEDI 9

GIOVEDI 11
FILIAMO LA LANA CON LE
SIGNORE DELLA PRO VERZASCA




GIOVEDI 18
PASSEGGIATA AL LAGO

VENERDI 19

MARTEDI 23 e 30
PASSEGGIATA AL LAGO

MERCOLEDI 24
FESTA DEI COMPLEANNI
CON APERITIVO

MERCOLEDI 31
FACCIAMO LE SAPONETTE
CON MOIRA

MARTEDI
VISITA ALLE CAPRETTE




GIUGNO

VENERDI 2
POMERIGGIO CON | RAGAZZI
DI DON RINALDO

MARTEDI 13

MERCOLEDI 14
PASSA IL TOUR DE
SUISSE CON APERITIVO

MERCOLEDI 21
TEATRO CON MERENDA
ALLA CASA ANZIANI DI CEVIO

GIOVEDI 22

GRIGLIATA IN GIARDINO
CON GIOCHI

E INTRATTENIMENTO
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LA RICETTA PERFETTA

1 malbrod

Proposta da Irene G.

Ingredienti: | ‘ |

- 1 litro acqua \.

i

- 200 gr farina | m\ 7

- 50 gr burro /} ” ' H
- Pizzico di sale

- Dado di carne

- Pane raffermo e formaggio grattugiato

Procedimento:

- Tostare la farina e aggiungere il burro in una

padella

- Preparare acqua con brodo di carne in un pen-

tolino a parte

- Unire Pacqua alla farina e mescolare in modo

che si formino come dei gnocchetti

- Alla fine aggiungere pezzetti di pane secco e

formaggio grattugiato
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LA CANZONE DEL MESE

Il nostro Valzer

Scritta dai residenti che partecipano
a musicoterapia

Questo e il nostro valzer, che cantiamo
come piace a noi,
se vuoi cantarlo anche tu, devi fare:
A E, I O U!
A come Ila parola Amore,
.D E come e un Emozione,
I come se fossi lo,
O e U... pensaci tu!
Adesso che ci hai pensato, dimmi un po’,
cos’hai trovato!
O come e un Onore,
sfare con la persona del mio cuore.
U come Umore,
importante, per il nostro amor!
Questo e il nostro valzer, che cantiamo
come piace a noi, se vuoi cantarlo anche tu,
devi fare:
A E, I O U
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COMPLEANNI DEL MESE

©

T?? LUGLIO AGOSTO ??

Aldiva S. Beniamina B.

Sonja M. Albina M.
Silvia G. Fernanda P,
Lely B. Celeste F.

Felice G.
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| RESIDENTI INTERVISTANO

GLI ALLIEVI DELLA CASA

2. Che tipo di scuola state facendo? Quanto dura?

“La scuola dura due anni ed e per diventare assistente di cura
(nella nostra casa indossano la casacca arancione). Aiutiamo
nelle attivita della vita quotidiana, come la cura della persona,
Palimentazione, andare al bagno,... Quello che non possiamo
fare invece sono ad esempio le punture o le medicazioni.
Quello compete agli infermieri.” -Mattia e Rosa-

1. Andate volentieri a scuola o preferite la pratica?

“Ci sta di staccare una settimana per andare a scuola ogni
fanto pero preferisco la pratica. A scuola e piu impegnativo
perché bisogna stare seduti ad ascoltare per tante ore. Dopo il
lavoro solitamente ho ancora energie per fare tante cose,
dopo Ia scuola no.” -Mattia-

“Preferisco la pratica perché la scuola, nonostante sia molto
importante, e piu impegnativa essendo che ti bombardano di
fanti argomenti.” -Rosa-

3. Come vi sentite a lavorare con gli anziani?

“Mi piace, anche se ogni persona ha il suo carattere, hanno
fanto da dare. Secondo me si dovrebbero trattare un po’ come
se fossero i nostri parenti. Per molti di loro noi siamo le loro
braccia e le loro gambe.” -Rosa-

“Mi sento soddisfatto a fine giornata perché so d’aver fatto del
bene. Bisogna avere ftanta pazienza, e una cosa molto
importante, e come dice Rosa, bisognerebbe sempre trattarli
un po’ come se fossero i nostri parenti, senza dimenticare che
non abbiamo a che fare con oggetti ma persone con dei
sentimenti.” -Mattia-
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4. Come mai avete deciso di fare questo tipo di lavoro?

“Dopo le scuole medie ho fatto diversi stage (giardiniere,
elettronico,..) ma non mi sono piaciuti. Fincheé non ho lavorato
una settimana in ospedale e mi e piaciuto molto, come ci si
approcciava alle persone e per la soddisfazione che si prova.
Bisogna scegliere un lavoro che si ama, altrimenti e difficile
farlo bene.” -Mattia-

“Gia da ragazzina volevo fare un lavoro come dottoressa o
veterinaria, solo che vedevo mia sorella che gia aveva la sua
indipendenza economica e quindi ho deciso d’iniziare subito a
lavorare anch’io. Tuttavia col passare degli anni, il pensiero di
fare un lavoro nel socio-sanitario mi e sempre rimasto, finche
un giorno, ritrovandomi in disoccupazione ho colto 'occasione
per fare un corso della croce rossa. Ho avuto una grande
fortuna di poter fare una riqualifica professionale nonostante
non sia piu una ragazzina.” -Rosa-

5. Volete continuare gli studi dopo questa scuola?

“No” -Mattia-
“Se fossi stata piu giovane avrei proseguito per diventare
operatrice socio-sanitaria.” -Rosa-
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ALLENIAMO UN PO’ LA
MENTE....
5.;@‘/

Completa i proverbi sul tempo: ‘

1. Se non rischiara a mezzodi, .....
2. Se canta la rana,...

3. Calura che monta.,....

4. Cielo a pecorelle,....

Cancella tutte le parole che NON centrano con PESTATE:

Epifania San Valentino Vacanze
Carnevale Gelato Cachi
Arance Festa del lavoro Letargo
Neve Costume Ventilatore

Indica in quali stanze della casa si possono trovare i
sequenti oqgetti/mobili:

1. Lavandino:

2. Sedia:

3. Televisore:

4. Asciugamano:
5. Scrivania:

LE RISPOSTE LE TROVERETE NELLA PROSSIMA
EDIZIONE DEL GIORNALINO
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IL RICORDO DEL MESE

| NOSTRI “RIMEDI DELLA NONNA”»

Rimedi per la tosse e influenza:
e Sciroppo di cipolle
e Sciroppo di larice o pino
> “Songia”r Pezza calda al collo con grasso di maiale
» Sciarpa con lana di pecora
» Te di camomilla
» Latte caldo col miele
» Olio di ricino nel caffe
» Te acqua calda e limone
» Spalmare olio caldo sulla pancia
 Mele cotte

Ricostituente:

o Un cucchiaio d’olio di meriuzzo

- Rosmarie M. - Anna G. - Silvia D. - Irene G. - Lely B. -

E VOI CHE RICORDO AVETE IN
MERITO A QUESTO TEMA?
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COSA ABBIAMO FATTO?

LE SAPONETTE PROFUMATE

TIFO PER | CICLISTI DEL
TOUR DE SUISSE
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IL LATTE CRUDO
Il latte, allinterno della mammella, é sterile, ovvero non ha alcuna vita
microbiologica. Appena fuori, con la mungitura, assume immediatamente
una vita propria. Con P’aria, oppure con il contatto delle mani con le tet-
tarelle che mungono, avvengono le prime contaminazioni, tutte normal-
mente utili alla caseificazione. Fare il formaggio con latte crudo significa
mantenere tutte le caratteristiche microbiologiche che sono parte fon-
damentale della nascita dei formaggi tipici.

PASTORIZZAZIONE

E’ un trattamento termico che serve ad abbattere la carica batterica pa-
togena del latte, dannosa al nostro organismo, salvaguardando la carica
utile alla caseificazione. La pastorizzazione e sovente praticata per gui-
dare meglio le fermentazioni che avvengono con Pinnesto di batteri co-
nosciuti. Si ottiene portando il latte alla temperatura di 72° e mantenen-
dola costante per 15”. Oltre alla pastorizzazione, in caseificio avviene la
termizzazione, utilizzata per ottenere il latto-innesto.

PREMATURAZIONE E AFFIORAMENTO

Quando il latte appare troppo “pulito” & necessario maturarlo, ovvero la-
sciare che la carica batterica cresca di nhumero per determinare maggio-
re fermentazione. Normalmente il latte viene lasciato in sosta a tempe-
rature variabili, a seconda del formaggio da ottenere, fra i 10 e i 20°.
Un’ulteriore tecnica utilizzata prima della caseificazione e la sosta per
affioramento del grasso: avviene, per i formaggi a latte parzialmente
scremato, dentro bacinelle a temperatura ambiente o in vasi di rame
immersi in acqua corrente fredda.

Il LATTE IN CALDAIA

Il latte della lavorazione deve essere immesso in appositi contenitori di
diverse tipologie: il classico paiolo o la caldaia di rame semisferica
riscaldata a fuoco diretto a legna o a gas; la caldaia tronco-conica
adatta per i formaggi a pasta dura tipo grana; il tino di coagulazione; la
pentola in acciaio inox a forma cilindrica; i macchinari complessi come
le polivalenti, le quali permettono al casaro di guidare le varie fasi
attraverso comandi elettrici o elettronici che normalmente sfruttano il
calore del vapore
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INNESTO DI FERMENTI LATTICI

Partendo dal latte crudo, il casaro puo decidere di innestare ugualmente
per aumentare la carica batterica. Normalmente per fare questo si ag-
giunge il lattoinnesto o il sieroinnesto, che permettono 'uno di ottenere
(genericamente) formaggi a pasta semidura e dura, ’altro formaggi a pa-
sta dura. Nel caso di latte pastorizzato, c’é la possibilita di innestare sia
il lattinnesto, sia il sieroinnesto, oppure fermenti lattici liofilizzati o con-
gelati (fattibile anche nel latte crudo). Insieme all’inoculo dei fermenti
lattici e possibile, per quei formaggi che lo richiedono, innestare le muffe
classiche dei formaggi a crosta fiorita o erborinati.

CAGLIO E COAGULANTE

Per ottenere la cagliata il latte deve coagulare, cioé diventare della con-
sistenza di una gelatina. Per centrare questo risultato bisogna aggiunge-
re al latte, dopo P’'inoculo dei fermenti lattici, una dose di caglio o coagu-
lante. Il caglio & di origine animale, viene estratto dal quarto stomaco
dei lattanti di origine bovina, ovina e caprina, animali quindi che non
hanno ancora assunto erba come alimento. | coagulanti, invece, possono
essere estratti da vegetali come il fico, la papaya, il cardo, ecc... Oppure
possono essere microbici o fungini. Hanno la stessa funzione del caglio,
ma agiscono in modo piu blando.

COAGULAZIONE

Il caglio, composto da alcuni enzimi fondamentali, ha la capacita di coa-
gulare il latte in un tempo determinato e previsto dal casaro. La cagliata
avviene per azione delle caseine del latte e racchiude all’interno del re-
ticolo caseinico i globuli di grasso e acqua, capace di mantenere in so-
luzione i sali minerali e le vitamine.

ROTTURA CAGLIATA

Affinché la cagliata si trasformi in pasta, che in seguito diventera for-
maggio, € necessario metterla in condizione di spurgare acqua che con-
tiene. La rottura, impiegando attrezzi taglienti come lo spino, la lira, o al-
tri tipici in legno, permette alla cagliata di perdere la quantita di siero
necessaria a ottenere formaggi a pasta molle, semidura o dura. Questa
prima azione meccanica sara seguita, come si vedra, da altre fasi il cui
scopo e identico.
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COTTURA DELLA CAGLIATA

Dopo aver rotto la cagliata in granuli delle dimensioni variabili, da quelle
di un mandarino fino a quelle di un chicco di miglio, in funzione del for-
maggio da produrre, la massa puo subire un trattamento termico deter-
minato dalla necessita di spurgare, cioé di far asciugare la pasta ottenu-
ta. Tale trattamento si definisce semi-cottura se si raggiunge la tempe-
ratura di riscaldamento a 45-46°, cottura se si oltrepassa questa tempe-
ratura.

ESTRAZIONE

Le prime fasi tecnologiche che determinano la tipologia del formaggio
desiderato si concludono in caseificio con Iestrazione della pasta, indi-
pendentemente dal fatto che siano formaggi a pasta molle o a pasta du-
ra. | metodi sono tanti, dall’estrazione manuale con secchi a quella con
teli, oppure con caduta delle polivalenti che, sopraelevate dal pavimen-
to, consentono la fuoriuscita della pasta, tramite tubazione, direttamen-
te sul tavolo spersore.

In tutti i casi, la pasta, che sta per diventare formaggio, viene poi posta
dentro fuscelle in giunco o in plastica, oppure in fascere di legno o in te-
flon. Molti formaggi, in particolare quelli a pasta molle, a questo punto
devono stufare, ovvero rimanere al caldo umido, per un determinato
tempo. Altri, in particolare quelli a pasta semidura o dura, vengono pres-
sati con pesi, presse meccaniche o idrauliche. Tutti i formaggi, salvo
qualche piccola eccezione, verranno poi salati in salamoia o a secco.

STAGIONATURA

Sono rari i formaggi non soggetti a maturazione. La maggior parte di lo-
ro, seppure per poche ore o giorni, deve maturare, ovvero subire muta-
zioni fisiche, organolettiche e microbiologiche che permettano alla pri-
mitiva pasta di assumere sapori, odori e aromi, nonché la tessitura che
il casaro ha progettato.

Fonte: http://www.formaggio.it/come-si-fa-il-formaqgqgio/
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SOLUZIONI INDOVINELLI
ULTIMA EDIZIONE

Gli indovinelli di Lely:

1. Quando lavora lascia sempre tutti a bocca aperta,
chi e? 1l DENTISTA

2. 1l babbo ne ha tre e le tiene tutte per sé, che cosa?
LA LETTERA “B”

Indicare 5 elementi che rappresentano la Pasqua
(esempio: la colomba):

1. La resurrezione di Gesu
2. Conigli di cioccolata

3. Laricerca delle uova

4. L’agnello

5. La primavera

Indicare 5 azioni che si possono compiere in giardino:

1. Annaffiare
2. Piantare

3. Estirpare

4. Potare

5. Raccogliere
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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 U

ANNUNCIATEVI

ad un curante o alle animatrici!

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