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Dalle nostre osservazioni …

… alle nostre esperienze

DALL’OLIVO …

… ALL’OLIO

“Suoni, colori, profumi, sapori … dell’autunno”

Ricreazione 

con pane, 

pomodoro e 

olio
La pianta dell’ulivo

La raccolta delle 

olive 
… Come si estrae l’olio

DALL’OLIVO …

… ALL’OLIO



LA RACCOLTA …

La Brucatura …  
con le mani

La Raccolta Meccanica 
con  l’abbacchiatore

La Pettinatura … 
con il rastrello

La Raccattatura … le olive mature 

cadono sulle reti









Dall’oliva all’olio

• La visita al frantoio è  stata un’esperienza interessante e istruttiva, 
che ha  consentito di avvicinare gli alunni alle varie fasi di lavorazione 
di questo prodotto, dalla defoliazione delle olive al lavaggio, alla 
frangiatura, alla gramolazione della pasta oleosa, fino alla 
centrifugazione a freddo e alla separazione dell’olio dalle acque di 
vegetazione. 



SI PARTE…



OSSERVAZIONE DIRETTA



ARRIVATI AL FRANTOIO













EVVIVA! ED ORA…



… SI MANGIA E SI BRINDA


