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This project has been funded with support from the European Commission. This publication reflects the views only of the author, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein.
WORK PACKAGE 4
		FOOD, COMFORT AND CULTURE

Obiettivi: 	Migliorare la conoscenza di una lingua seconda in un ambiente sicuro e confortevole basandosi su temi di interesse degli apprendenti. Ad esempio, cibi / ricette ed elementi culturali legati al cibo. 
Level:	A1-B1  (CEFR)
Abilità: 	Reading, writing, speaking and listening 
Materiali: 	dispense, dizionari, computer. 

Note dell’insegnante

Lezioni 1-3:  Come suggerimento generale si potrà scegliere quale materiale usare ed adattarlo ad un gruppo specifico di apprendenti. 
		  
Introduzione al progetto DELFI - scopi ed obiettivi
Guida all’autovalutazione
Raccogliere idee e spunti sui cibi e le culture. Qual è il siginificato che diamo al cibo? Quanto tempo dedichiamo al cibo? Piatti / ricette speciali? 
Presentazione dei materiali. Esame dei materiali: come si lavorerà, esercizi, dialoghi, compiti. 
Parlare di igiene. Mettere a confronto le differenze tra i diversi paesi di provenienza degli apprendenti. 
Economia casalinga – come fare un budget 
Osservare delle ricette (scegliere le più adatte ai propri apprendenti), prestare attenzione alle abbreviazioni, i verbi utilizzati, il lessico della cucina. 
Pianificare e praticare le presentazioni degli apprendenti. Cosa comprae? Costi? Quali parole hanno bisogno per la presentazione? Tutti hanno qualcosa da fare? C’è qualcosa che deve essere preparato?
Gli apprendenti scirvono le loro riflessioni sul loro diario del corso al termine di ogni lezione. Lo stesso verrà svolto dagli insegnanti. Gli insegnanti faranno una valutazione dopo ogni lezione: Come si è svolta? Tutti avevano qualcosa da fare? Erano interessati? Se no, perchè?

1 lezione = 3 ore

Lezioni 4-8
I partecipanti a turno presentano i loro piatti, avranno a disposizione una lezione ciascuno per farlo. Cercare di coinvolgere tutti gli apprendenti in questa attività. Favorire la comunicazione e praticare il lessico della cucina. La valutazione di ogni lezione avverrà in cucina. 




Lezioni 9-10:
Formatori ed apprendenti valutano il corso attraverso una guida all’autovalutazione.  
Gli apprendenti lavorano al prodotto finale consistente nella realizzazione di una raccolta di ricette che sono state oggetto di questo percorso formativo. 

Guida all’autovalutazione

Nome: ………………………………………………………………		Data: ……………..

Perchè desideri seguire questo corso di cucina? 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………...............................
Come sono le tue abilità in italiano? 
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	1. Parlato
	
	
	

	1. Lettura
	
	
	

	1. Scrittura
	
	
	

	1. Ascolto
	
	
	



	
Cosa sei ingrado di fare autonomamente?
[image: ]			[image: ]
	1. Andare dal dentista
	
	

	Andare ai colloqui con gli insegnanti a scuola
	
	

	1. Prendere un mezzo di trasposto pubblico
	
	

	1. Chiedere aiuto
	
	

	1. Pagare le bollette
	
	

	1. Fissare un appuntamento
	
	



Quale compito riesci a svolgere?	[image: ]			[image: ]
	Leggere e comprendere una ricetta
	
	

	Spiegare come cucinare in italiano
	
	

	Parlare della cucina del tuo paese
	
	

	1. Usare e nominare gli utensili della cucina. 
	
	

	Andare al mecato e fare la spesa.
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Come puoi definire la tua qualità di vita?
	1. Salute fisica.
	
	

	1. Salute mentale. 
	
	

	1. Situazione famigliare.
	
	

	1. Economia. 
	
	

	1. Situazione abitativa. 
	
	

	1. Amici. 
	
	

	1. Tempo libero. 
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Come vorresti una lezione di italiano? 
	1. Ambiente
	
	

	1. Lezioni
	
	



		
Piani per il futuro
Cosa farai dopo questo corso? …………………………………………………………………………………………………………………….......................................................................................................................
Cosa farai nei prossimi cinque anni? …………………………………………………………………………………………………………………….


Quali sono le tue opinioni riguardo questo corso di cucina? ………………………………………………………………...
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Valutazione degli apprendenti da svolgersi al termine di ogni sessione
per conto dell’insegnate.

Obiettivo		  	Conseguimento		Risultato
	1.

	
	

	2.

	
	

	3.

	
	

	4.

	
	

	5.

	
	

	6.

	
	

	7.

	
	

	8.

	
	

	9.

	
	

	10.

	
	







Valutazione delle abilità degli apprendenti (lettura, scrittura, ascolto, produzione orale). Da svolgersi prima che il corso abbia inizio. 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------


Apprendente: ……………………………………………………..
Formatore: ……………………………………………………………



Materiali suggeriti (da modificarsi a seconda dei contesti culturali). 


Brainstorming
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	A1-A2
  Stampare le immagini e le parole separatamente. Svolgere l’abbinamento a coppie.
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Cucchiaino				Cucchiao
Piatto					Bicchiere
Forchetta			              Coltello
Bicchiere da vino			              Tovaglia
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1 cucchiaino		
cucchaio				un litro
Tazzine da caffè				½ cucchiaio

VERBI (a coppie, abbinare i verbi alle foto)
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Tagliare le verdure
Versare tè o caffè
Lavare il pavimento
Spazzare
Lavare i piatti
Apparecchiare la tavole
Mescolare / rimestare		
Servire cibo / vino		
friggere
Asciugare		
bollire			
Unire / Mescolare
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Discutiamo di igiene:
l’igiene è molto importante!


Lessico –Scrivi il significato nella tua lingua madre	A1-B1

il lavandino -  

il fornello – 

il forno  – 

il forno a microonde – 

la lavastoviglie – 

il frigorifero – 

il congelatore – 

la pentola – 

la casseruola – 

il taglierea – 

il mixer elettrico – 

il mattarello – 

il pela patate – 

l’apriscatole – 

la spatola– 

l’antipasto – 

piatto principale – 

dessert / dolce – 

la caffettiera – 

l’ospite – 



Mini-dialoghi 	(tagliare le frasi in due, mescolarle e ricostruire i mini-dialoghi lavorando a coppie).    A1-A2

Qualcuno può pulire il tavolo?			
Si, pulisco io il tavolo. 				

Qualcuno può mettere le posate?
Si, le metto io.

Qualcuno può lavare i piatti?
Si, li lavo io.

Qualcuno può apparecchiare la tavola?
Si, la apparecchio io. 

Qualcuno può pulire la tavola?
Si, la pulisco io.

Qualcuno può tagliare le verdure?
Si, le taglio io.

Qualuno può servire il caffè?
Si, lo servo io. 

Qualcuno può fare il caffè?
Si, faccio io il caffè. 						







DIALOGHI				A1-B1

· Mi aiuti a sparecchiare il tavolo?
· Certo!
· Vengono 12 persone.
· Quando?
· Alle 9...
· Cosa posso fare per aiutare?
· Puoi apparecchiare il tavolo. 



· Mi scusi! Non so cosa fare. 
· Hai fatto bene a chiedere. Mi puoi aiutare con i piatti. 
· Va bene!



· Cosa posso fare per aiutare?
· Puoi sparecchiare la tavola?
· Non ho capito.
· Puoi portare via i piatti sporchi, i bicchieri e le posate. 
· Ah, bene, ora ho capito. 
· Perfetto!


· Puoi pulire il tavolo?
· L’ho già fatto!
· Oh, ottimo!









Esercizio 1
Completa le frasi usando le parole presenti nel riquadro:		A1-A2

lavare		friggere		 	                       spazzare                        tagliare
servire		lavare i piatti		                      
scongelare		mesolare	


1. You ______________  the cream. 


2. Il burro si usa per ___________________. 


3. Il coltello serve per  ____________________.


4. Il pelapate serve per ___________________.


5.  _____________ il tavolo con uno strofinaccio. 


6.  ________________ caffè e il cibo agli ospiti.  


7. You  ___________________ when you have cleared the tables. 


8. Ti devi ___________________  spesso le mani quando cucini. 


9. Il cibo si può  ___________________ nel forno a microonde. 


10.  Se non vuoi che il cibo si bruci, devi  _________ frequentemente. 
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 Diario del corso	
Partecipanti
Food, comfort and culture






Name: ______________________________


· Cosa hai imparato durante le lezioni?
· Cosa ti è piaciuto / non piaciuto?

Lezione 1 	  Lezione 2   Lezione 3
Lezione 4		   Lezione 5
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 



· Cosa hai imparato durante le lezioni?
· Cosa ti è piaciuto / non piaciuto?

Lezione 6 		Lezione 7	
Lezione 8		Lezione 9		  Lezione 10
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 

	 
	
	
	
	 
	
	 
	
	 



Compito      Data: ………………….
Intervista uno dei tuoi compagni di classeCome ti chiami?________________________________________
Di dove sei? _________________________________
Ti piace cucinare?_________________________________
Qual è il tuo cibo / piatto preferito?_______________________________
_______________________________________________________
Chi ti ha insegnato a cucinare?__________________________________
___________________________________________________
Quali spezie usi di più?_________________________
_____________________________________________________
Mangi spesso al ristorante?______________________________
____________________________________________________
____________________________________________________







Homework         Date: …………….
	_____________________________________
	____________________________________
	_____________________________________
	_____________________________________	_____________________________________
	_____________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________· What have I learned these past weeks?
· What words have I learned?
· What more do I want to learn?


	

Compito                                                  Data: ………….

	_____________________________________
	____________________________________
	_____________________________________
	_____________________________________	_____________________________________
	_____________________________________· Com’è un buon compagno di classe?
· Sei un buon compagno di classe?
· Come potrei migliorare?
· Sei diventato un buon compagno?
· Hai conosciuto meglio i tuoi compagni di classe?

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________






Qualcosa su cui riflettere
	_____________________________________
	____________________________________
	_____________________________________
	_____________________________________	_____________________________________
	_____________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________· Come valuteresti il corso? Ti è piaciuto? Perchè si, perchè no. 
· Mancava qualcosa? 
· What was most fun?
· Cosa hai imparato riguardo al cibo, il benessere e la cultura?
· Pensi di provare le ricette dei tuoi compagni di corso?



Registro
Formatore
Food, comfort and culture

Nome: ______________________________

Osservazioni dell’insegnante da svolgersi al termine di ogni lezione. 
Lezione 1: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lezione 2: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lezione 3: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


Lezione 4: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lezione 5: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lezione 6: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________



Lezione 7: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lezione 8: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lezione 9: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________



Lezione 10: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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EVALUATION
Nome: _______________	
Rispondi alle seguenti domande:
1. Cosa ne pensi di questo corso di cucina?  
__________________________________________________________
__________________________________________________________
__________________________________________________________
2. Puoi motivare la tua risposta? _________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________
3. Ti piace lavorare in un gruppo di poche persone? ______________________________________________________________________________________________________________________
___________________________________________________________
4. Ti sei trovato bene con i tuoi compagni di corso?_______________________________
___________________________________________________________
5. Come ti sei trovato a lavorare solo con donne? ___________________________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________
6. E’ un buon modo per imparare l’italiano? Motiva la tua risposta! ______________________________________________________________________________________________________________________
7. Altri commenti______________________________________________
__________________________________________________________


   


  Food, comfort and culture
               Ricettario









[image: ][image: ]
Dolma

Ricetta:   Kobae halep
Ingredients
250grams rice
4 potatoes
2 chopped onions       
500 gram beef mince
200 g chopped parsley   
Salt
oil 
curry powder
1 tsp black pepper 
1 tbsp cumin 
Method
Boil the minced meat, adding the cumin, black pepper, onion and parsley. 
Mix everything together.
Boil rice and potatoes in a saucepan. 
When cooked, squezze them through a potato ricer.
Add a little salt.
Take some of the mixture and flatten it in your hands, fill with the minced meat and roll to cover it.
Heat some oil in a frying pan. Fry the Kobae until brown.

Serve together with salad and bread.
[image: ]
Kobae Halep

Spring rolls
500gram beef mince
1 pack of glass noodles
1 pack of carrots
Half a cabbage
1 stock cube
1 tbsp black pepper
1 tbsp salt
1 tbsp sugar
3 tbsp soya sauce
1 pack spring rolls paste

Method:
Chop the cabbage and grate the carrots. 
Fry the meat, cabbage, glass noodles and carrots for 10 minutes. Add all the spices and soya sauce. 
Roll up the Spring rolls and put them in a pan with oil and deep-fry until a nice brown color. 
Serve with chili sauce.
[image: ]
Spring rolls

BIRYANI RICE WITH CHICKEN  
Ingredients:
 500gram rice
1 kg chicken 
5 onions
5 potatoes 
 1 tbsp spices
200 g parsley
1 tbsp turmeric
OIL
SALT
100 G P
100 G ALMOND
100 G RAISINS
Rinse the chicken in water, then fry gently for about 45 minutes.
Put the rice in a bowl with cold water for 20 minutes, rinse and then boil the rice.
Put the raisins, peas and almonds in cold water for 10 minutes and then fry them in oil.
Peel the onions and chop into circles.
Peel the potatoes and dice.
Fry the peas and raisins, then put all the ingredients together in the frying pan and add some salt and spices.
Put oil in another frying pan. First add the parsley, then the rice and cover with water. Add salt. Boil for 15 minutes.
[image: ]
Biryani

Recipe: Tom Ka Gai
 Serves 4			
Ingredients
1 kg chicken fillets
250 g mushrooms
8 shallots
800 ml coconut milk  (2 cans)
6 pieces of small chopped lemon grass
Some lime leaves
10 small pieces of galangal root
2 tsp salt
2  onions (cut into thick slices)
2  chicken buillon cubes
2 coriander roots
2  peppers (red and green cut into thick slices)
3  tomatoes
4 tbsp sliced spring onions (2 cm  long)
Method:
1. Cut the chicken fillets into strips.
2. Chop mushrooms finely. 
3.  Peel and cut the onions. 
4. Chop lime leaves.
5. Boil coconut milk. Let it simmer for 5 minutes.
6. Add the chicken, mushrooms, shallots, lime leaves, lemon grass and galangal root. Lower the heat and simmer until the chicken is cooked, around 5 minutes.
7. Add salt to taste. 
8. Decorate with pepper and spring onions.
Serve with rice
[image: ]
Tom Ka Gai

Saffron-risotto 
Serves 4

500 ml olive oil
4 dl chopped onions
2 pieces of garlic (finely chopped)
2 tbsp tomato puree
0,25 g saffron
2 cups arborio rice
1 cup dry white wine 
1 litre bouillion
1 cup parmesan cheese (finely grated)
50 ml cream
Method:
Fry the onions and garlic in olive oil. 
Add the tomato puree and saffron. 
Add the rice and fry for a while. 
Add the wine and buillion until the rice is covered. Let it simmer, stir now and then, and top up with buillion. 
When the rice is almost ready add parmesan and cream. Stir and serv immediatly.
Great with grilled meat, chicken and fish!!
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Writing recipies 
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Recipe Dolma

500 gr beef minced

150 gr rice

2 onions

100 gr parsley

2 lemons

Alittle bit of salt, turmeric, black pepper
1 pack of wine leaves

2 dl olive oil and a half liter water

Method

CQut onion and parsley and mix together with the minced meat and
rice. Add some black pepper, lemon, turmeric and salt.

Put the mixture in the wine leaves and roll them up. Put them in the
sauce pan and add some olive oil and water and boil them for 45
minutes.
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