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8.  “Bimboil”: proseguono gli incontri con genitori e docenti 

Proseguono gli incontri del progetto Bimboil, il percorso educativo, giunto alla X edizione, suddiviso in due sezioni distinte, col quale l’associazione nazionale Città dell’Olio promuove un programma didattico volto alla conoscenza e all’apprezzamento dell’olio extravergine d’oliva. Tali incontri sono rivolti ai dirigenti scolastici, alle insegnati nonché ai genitori degli alunni facenti parte delle classi partecipanti al progetto e si terranno alle ore 16.00 secondo il seguente calendario:

	· Scuola Elementare “MAURO CARELLA” : 

con lo chef  Sabino Di Stasi; ditta olearia “Di Palma”
	24 gennaio 2012

	· Scuola Elementare “G. MAZZINI” 

con lo chef  Francesco Rossignoli; ditta olearia “Leone”
	30 gennaio 2012

	· Scuola Elementare “E. DE MURO –LOMANTO”

con lo chef  Antonio Di Nunno; ditta olearia “De Sandoli-Fioravante”
	31 gennaio 2012


	· Scuola Elementare paritaria “GIOVANNI XXIII” 

con lo chef  Mario Conversano della Scuola Alberghiera di Canosa di Puglia; ditta olearia “Santa Croce e Sant’Aloja”, rappresentata da Domenico Foggetti
	1 febbraio 2012


All’incontro parteciperanno il sindaco Francesco Ventola, l’assessore all’Agricoltura, Nunzio Pinnelli, la dirigente al ramo, Rosa Anna Asselta, e, in funzione di relatori, un esperto nella produzione di olio, la nutrizionista Anna Pansini, uno chef, e la dietista Gina Sisti. 
Come si evince dallo schema, durante l’incontro, la ditta Pastore s.r.l., preposta alla refezione scolastica, metterà a disposizione dei cuochi le cucine presso le scuole e le materie prime per la realizzazione della degustazione di una ricetta indicata che sarà illustrata insieme allo chef che preparerà dal vivo il piatto, condito con l’olio extra vergine d’oliva della ditte olearie promotrici del progetto, che di volta in volta saranno presenti agli incontri.
“Sono molto soddisfatto per questa iniziativa – dichiara Nunzio Pinnelli, assessore all’Agricoltura -  , promossa dal Comune di Canosa già da alcuni anni, perché sta riscuotendo sempre più l’interesse dei bambini ma anche dei loro genitori ed insegnanti. Infatti, con l’organizzazione dei nuovi incontri, c’è la volontà di coinvolgere anche i genitori nel progetto dato che l’educazione alimentare nasce innanzitutto all’interno delle famiglie. Tocca poi alla scuola e alle istituzioni perfezionare le indicazioni giù fornite da mamma e papà, con l’ausilio di medici ed esperti del settore alimentare, per salvaguardare il benessere dei bimbi. Il progetto Bimboil, appunto, mira a correggere l’educazione alimentare ed è realizzato con il contributo del Ministero per le Politiche Agricole Alimentari e Forestali. L’olio extravergine di oliva è un alimento riconosciuto come un bene insostituibile. E per questo, per esaltare i valori nutrizionali e salutari del nostro olio, abbiamo programmato gli incontri presso le scuole che hanno aderito al progetto, invitando cuochi, dietologi ed imprenditori del settore oleario ad illustrare le tante qualità dell’olio extravergine di oliva e l’importanza che assume quotidianamente per la nostra dieta”.  
Cos’è il progetto Bimboil?

Bimboil, è un progetto aperto a tutte le classi delle scuole elementari e prevede la realizzazione di un programma educativo tenuto da insegnanti, supportati nella didattica dai testi elaborati dall’associazione “Città dell’Olio”. 
I bambini delle scuole di Canosa Enzo De Muro Lomanto”, “Mauro Carella”, “Giovanni XXIII”, “Giuseppe Mazzini”, che hanno aderito all’iniziativa, sono stati accompagnati nei giorni scorsi dai loro insegnanti prima presso la contrada di un’azienda agricola, per assistere al processo di raccolta delle olive. I bambini hanno poi partecipato alla descrizione dei processi che riguardano il periodo di raccolta, la secolarità degli alberi, la peculiarità delle olive cultivar del tipo coratine di Canosa. Hanno poi visitato un frantoio per assistere alla molitura delle olive (una particolare spremitura dell’oro verde “a freddo”, cioè ad una temperatura inferiore ai 27 gradi centigradi). Hanno infine assistito alla produzione vera e propria dell’olio e al processo di imbottigliamento. 
Sin dal 12 dicembre, a giorni alterni, più di 600 bambini hanno potuto visitare i frantoi e partecipare ad incontri didattici. 
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