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 Progetto Quadrifoglio  
OKKIO... mangia sano, investi in salute!  

 

    



Questo progetto, promosso dall'ASL di 
Benevento, ha la finalità di stimolare 
nei ragazzi la consapevolezza 
dell'importanza di una sana e corretta 
alimentazione e dell'attività fisica, così 
come rientra anche negli obiettivi del 
Programma Nazionale "Guadagnare 
Salute in Adolescenza". 
 
- Referente dell'ASL di Benevento del 
Progetto "Quadrifoglio" è la Dott.ssa 
Ersilia Palombi . 
- Referenze Scuola Primaria ins. Maria 
Antonietta Zampelli 
- Referente Scuola Secondaria di I 
Grado prof.ssa Maria Giangregorio 

Incontri Progetto Quadrifoglio Gennaio/Febbraio 
2018 
 
In relazione al Progetto Quadrifoglio in collaborazione 
Ŏƻƴ ƛ aŜŘƛŎƛ ŘŜƭƭΩ!ȊƛŜƴŘŀ {ŀƴƛǘŀǊƛŀ [ƻŎŀƭŜ ǎƛ 
ǎǾƻƭƎŜǊŀƴƴƻ ƴŜƭƭΩ!ǳƭŀ aŀƎƴŀ Ǝƭƛ ƛƴŎƻƴǘǊƛ ŦƻǊƳŀǘƛǾƛ Ŏƻƴ 
gli alunni delle classi terze, quarte e quinte della scuola 
primaria e con gli alunni delle classi prime e seconde 
scuola secondaria di I grado. 
Si affronteranno le seguenti tematiche: 
- Le Carni 
- Il sale 
- Il sale iodato 
- La corretta alimentazione 
- La pubblicità dei prodotti alimentari 
Gli incontri saranno coordinati dalla Dott.ssa Ersilia 
Palombi Σ ƳŜŘƛŎƻ ƴǳǘǊƛȊƛƻƴƛǎǘŀ ŘŜƭƭΩ!ȊƛŜƴŘŀ {ŀƴƛǘŀǊƛŀ 
Locale e dal Dott. Francesco Burro , pediatra 
ŘŜƭƭΩ!ȊƛŜƴŘŀ {ŀƴƛǘŀǊƛŀ [ƻŎŀƭŜΦ  



Il percorso 

Incontro con il Dipartimento di 
Prevenzione dell'ASL BN e 
presentazione del Progetto 
"Quadrifoglio" alla comunità 
scolastica (docenti, genitori ed 
alunni) 
 
Martedì 21 Novembre 2017, ore 
17:00, Salone Scuola Primaria di 
Foglianise (BN) 
 



 21 Maggio 2018, alle ore 9:30, 
presso l'aula magna "Maria 
Famiglietti" della Scuola Secondaria 
di I Grado di Foglianise, si terrà il 
seminario di approfondimento 
"Tracciabilità delle carni e sicurezza 
alimentare". Il seminario rientra nelle 
attività del Progetto Quadrifoglio , 
attuati dagli alunni della scuola 
primaria (classi IV e V) e della scuola 
secondaria di I Grado (classi I e II) 
nell'anno scolastico 2017/2018.  
Durante il seminario saranno esposti i 
lavori svolti dagli alunni. 



Percorso didattico sulla filiera delle 
carni di qualità  
con laboratorio di degustazione 
a cura dell'azienda agrituristica e 
fattoria didattica "Corte Ciervo"  
San Salvatore Telesino (BN) 
26 Aprile 2018 



26 Aprile 2018 Visita 
ŀƭƭΩ!ȊƛŜƴŘŀ !ƎǊƛǘǳǊƛǎǘƛŎŀ 
Corte Ciervo 

[ΩŀȊƛŜƴŘŀ !ƎǊƛŎƻƭŀ Ψ/ƻǊǘŜ CiervoΩ Řƛ {ǘŜŦŀƴƻ 
Ciervo è ricca di storia, cultura e tradizioni. 

[ΩŀȊƛŜƴŘŀ /ƻǊǘŜ Ciervo nasce come Azienda 
agricola di tipo familiare oltre un secolo fa; 
attraverso le successive 4 generazioni ha 

mantenuto le tradizioni e fatto evolvere le 
conoscenze ed i sistemi di produzione. 

La nuova azienda Agricola Corte Ciervo è un 
eccellente esempio di come si possano 
coniugare il gusto per i sapori genuini e 

ƭΩƛƴƴƻǾŀȊƛƻƴŜ ƭŜƎŀǘŀ ŀƭƭŜ ǘŜŎƴƻƭƻƎƛŜΣ ǳǎŀǘŜ ǇŜǊ 
ottenere un percorso breve, il minimo possibile, 
tra le coltivazioni e gli allevamenti sulle nostre 

terre e la bontà da presentare in tavola. 

Ogni prodotto diventa così un gourmet, un 
piacere per il palato, legato alla consapevolezza 

che il tutto deriva da una filiera brevissima e 
dalla cura per ogni aspetto legato alla qualità. 

Ogni scelta fatta da dalla famiglia Ciervo nella 
sua Azienda è mirata alla salvaguardia del 

territorio ed alla salute. 

 



La localizzazione poi è ricca di una storia che non ha eguali: la città di 
Telesia (Telese Vetere) con i suoi resti, permeano di fatto anche gli aspetti 
culturali e storici legati al territorio. Opere antiche e reperti finissimi sono 
ancora a testimoniare quanto avanzato fosse lo sviluppo di questa area, al 
pari di Pompei, Ercolano ed altre zone che, in antica epoca romana, erano 

fiorenti. 

La ricerca storica ha portato a scegliere per i nostri prodotti di punta 
denominazioni quali Trebula, Butirro, Percaseus. 

Da dodici anni lavoriamo e commercializziamo nel nostro spaccio aziendale 
carni prodotte da capi allevati nella nostra stalla ed alimentati con materie 

prime prodotte prevalentemente nei nostri campi. 

Le produzioni casearie sono nate circa tre anni fa, con la produzione del 
ΨǇǊƛƳƻ ǎŀƭŜΩ Ŝ ŘŜƭ ŎŀŎƛƻŎŀǾŀƭƭƻ ŘŜƴƻƳƛƴŀǘƻ Butirro. Si tratta di un 

formaggio a pasta filata prodotto con siero innesto e caglio bovino. 

Il latte prodotto dalle nostre mucche viene cagliato subito dopo la 
mungitura, e questo è un vantaggio per il prodotto, che conserva tutti i 

profumi di un latte non trattato termicamente. 

bŀǎŎŜ Ǉƻƛ ¢ǊŜōǳƭŀΦ 9Ω ǳƴ ŦƻǊƳŀƎƎƛƻ ǎŜƳƛ-stagionato di forma rettangolare, 
prodotto con latte vaccino ad alta qualità certificata e garantita. 

La sua particolarità la ritroviamo in una consistenza morbida associata ad 
una armonia di sapori che lo rendono veramente unico nel suo genere. 

Seguono poi ottimi formaggi, diffusi ed ancorati alle tradizioni locali: il fior 
di latte, le scamorze, la ricotta, che vale la pena di assaggiare sia 

attingendo direttamente al nostro punto vendita, sia come ospiti del 
nostro agriturismo, dove saremo noi stessi a proporre i prodotti di 

stagione. 



Arrivo in azienda 



!ǇǇŜƴŀ ŀǊǊƛǾŀǘƛΧΦΦŎƛ 
Ƙŀƴƴƻ ŀŎŎƻƭǘƻ ŎƻǎƛΧ 

Ci hanno accolto offrendoci una 
colazione con latte appena munto e 
dolci preparati con prodotti 
ƭƻŎŀƭƛΧΧΦΦǘǳǘǘƻ Ya л 





bŜƭƭŀ ƳŀŎŜƭƭŜǊƛŀ ŘŜƭƭΩŀȊƛŜƴŘŀΧΧ 



ΧΦΦǇŜǊ ƭŀ ǇǊŜǎŜƴǘŀȊƛƻƴŜΧΧΦΦ 



 ΧΧ ŘŜƛ ǘŀƎƭƛ ŘŜƭƭŜ ŎŀǊƴƛ ǎǳƛƴŜ 



!ƭŎǳƴƛ ǘŀƎƭƛ ŘŜƭƭŜ ŎŀǊƴƛΧΧΦ 

Costolette 

Capocollo 

Fiocco della spalla 

Salsicce 

Pancetta 

Filetto 

Culatello 

Spianata 

Fiocco del prosciutto 

Stinco 

Guanciale 

 



Qualche utile 
informazione 

ÅIl maiale è da sempre ƭΩŀƴƛƳŀƭŜ Řŀ ƳŀŎŜƭƭƻ ǇƛǴ ǳǘƛƭƛȊȊŀǘƻ 
ŘŀƭƭΩǳƻƳƻ, dalla cui carne si ricavano moltissimi prodotti, 
sia freschi che conservati, tanto che è divenuto un detto 
comune e conosciuto che «del maiale non si getta via 
niente». Quando un animale arriva a pesare 100-120 kg è 
pronto per essere macellato.  

ÅLa carne di maiale ed i prodotti che ne derivano, 
conservati con processi di salatura derivata dalla cultura 
romana, oppure di affumicatura, di derivazione celtica e 
germanica, sono sopravvissuti nei secoli. 

ÅLa carne di maiale è molto proteica, con un apporto da 18 
a 20 grammi di proteine ogni cento grammi, anche se il 
ŎƻƴǘŜƴǳǘƻ ǾŀǊƛŀ ƛƴ ŦǳƴȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭŀ ǎǇŜŎƛŜΣ ŘŜƭƭΩŜǘŁ Ŝ ŘŜƭƭŀ 
ǇŀǊǘŜ ŘŜƭƭΩŀƴƛƳŀƭŜ. 

ÅContiene inoltre molte sostanze minerali necessarie per il 
nostro organismo come ferro vitamina B, vitamina A e D 
contenute nel suo fegato; certe parti, come il rognone, il 
cervello e lo stesso fegato hanno un elevato contenuto di 
colesterolo. 

 



Lƭ ƳŀƛŀƭŜ ǇǊƛƳŀΧΧΦŜ ŘƻǇƻΧΧ 



La carne viene 
ƳŀŎƛƴŀǘŀΧΧΦΦ 



ΧΧΧΧΦΦ Ŝ ŘƛǾŜƴǘŀ ΧΧΦΦ 



ΧΧ ƛƭ ƴƻǎǘǊƻ ǇǊŀƴȊƻΣ ƻǘǘƛƳƛ ƘŀƳōǳǊƎŜǊ Ŏƻǘǘƛ 
ŀƭƭŀ ǇƛŀǎǘǊŀΧΦΦ 



La visita alla «fattoria» 



Le stalle dove sono allevate le mucche frisone 


