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TESTO DI DON LUCA ME
FOTO DI EROS ALLONE,

uesta volta sono felicissimo di condivide-
re 'articolo con Silvia, una Guida che mi
ha inviato l'articolo che trovate pubblicato di se-
guito al mio. Non so quanti di voi siano stati a

Lourdes o ne hanno sentito parlare, ma in que-
sto piccolissimo paese, ai piedi dei Pirenei, 150
anni fa & accaduta una cosa stupenda.

| Insieme ai malati ci so-
| no tantissime persone
che, come dame, ba-
rellieri o medici, si
mettono al loro ser-
vizio per aiutarli a vivere tutte le ce-
lebrazioni che vengono fatte durante il pellegri-
naggio. Tra questi volontari ci sono tantissimi
Scout che prestano il loro servizio presso gli
ospedali e il santuario di Lourdes. Questi Scout si
riconoscono perché fanno parte di un Settore
dell’Agesci che va sotto il nome di “Foulard
blanc”, infatti il loro segno di riconoscimento é il
fazzolettone di colore bianco.
Tante volte non riusciamo a comprendere il signi-
ficato di alcune frasi della Bibbia ma, in certi luo-
ghi, queste parole diventano facili da capire e im-
mediate da vivere. Nel libro degli Atti degli Apo-

’ rottd
a ne"(] g
Madonn 3
a della

Pronti a servire col sorriso, Duino |°

ferme in un letto o su di una carrozzina.Vi siete

stoli (At 20,35), San Paolo riporta una frase di
Gesu che dice:*Vi ¢ piu gioia nel dare che nel ri-
cevere!”. Questo diventa chiaro quando sei a
Lourdes e passi le tue giornate con persone alle
quali basta il tuo sorriso, il tuo saluto per sentirsi
amate e sostenute, nonostante siano malate o in-

mai domandati perché il nostro fazzolettone e
fermato al collo con un nodo ? Perché ci deve ri-
cordare che ogni giorno uno Scout & chiamato a
compiere un gesto di Momento di servizio corte-
sia, una Buona Azione che B.-P. chiamava “un bel
colpo”!

Non dobbiamo dimenticare quello che recita la Legge sulla quale abbiamo fatto la Promessa: “La Gui-
da e lo Scout, sono cortesi’. Forza E/G: intorno a noi ci sono molte occasioni per mettere a segno
tantissimi “bei colpi” e far fiorire un sorriso sul volto di tanti amici e persone che incontriamo ogni
giorno, in questo modo, come Silvia, sperimenteremo quanto siano vere le parole di Gesu. Attorno a
noi ci sono tante occasioni in cui possiamo fare del bene, anche in Squadriglia o in Reparto: basta met-
tere un po’ di attenzione e scopriremo che € sufficiente un piccolo gesto per aiutare una persona.
Perché, con la Squadriglia, non vi buttate nell’impresa BA? Organizzate un piccolo spetta-
colo da rappresentare agli anziani della parrocchia, oppure alla festa dei bambini... senti-
rete risuonare dentro di voi:“Dio ama chi dona con gioia” (2Cor 9,7).
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LETTERA DA LOURDES

TESTO DI SILVIA BARLOCCO - TOVO SAN GIACOMO 1

Momentoi di servizio

E iniziato tutto per caso, un avviso passato a
scuola e quasi ignorato: “...Pellegrinaggio
Diocesano a Lourdes con I'O.F.T.A.L.
(Opera Federativa Trasporto Ammalati
Lourdes)”. Dopo un primo momento d’incer-
tezza, ho deciso di partire: il 7 ottobre, alle
19.00. Durante la notte mi sono passati per la
testa un sacco di cose: “Chissa cosa succede a
casa! Come sara laggiu? Riusciro a fare i miei
compiti senza intralciare quelli degli altri?” ma
anche: “Cosa mi portero dietro da quest’espe-
rienza? Come potro fare partecipe della mia av-
ventura il mio Reparto? Il mio cammino di fede
come cambiera?”. Pensando a queste cose, no-
nostante il treno andasse a folle velocita, mi so-
no addormentata. Al risveglio, 06.30: Lourdes!
Scaricati bagagli e viveri, abbiamo accompagna-
to gli ammalati all’ospedale. Sistemate le nostre
cose in albergo e dopo una breve riunione con
i pit “vecchi” & cominciato il Servizio.

Noi ragazze eravamo addette alle coperte e al-
’acqua della Grotta. La prima volta che abbiamo
accompagnato gli ammalati alla Messa é stato un
momento strano.. Vedere tutti che facevano
qualcosa, tutti sempre al lavoro; ciascuno si im-
pegnava per aiutare il prossimo, senza fiatare.
Accompagnando gli ammalati alle varie funzioni,
chiacchieravamo con loro, lasciandoci a vicenda
un piccolo pezzetto del grande puzzle che ¢ la

nostra vita. Con queste persone si crea un rap-
porto di fiducia incredibile e, quando preghi con
loro, questo rapporto si rinsalda ancor di piu.

| momenti che piu mi hanno emozionato e che
portero con me per sempre sono stati:

- la Messa Internazionale, migliaia di persone
che pregavano tutte insieme, nelle diverse lin-
gue, con un unico scopo: ringraziare il Signore
per questa magnifica esperienza

- la processione con le fiaccole, chiamata
flambo, un unico serpentone di luci e preghiere
che illuminavano PEsplanade, vissuta con una
persona che ora non c’é piu

- laVia Crucis, alle sei del mattino insieme agli
altri membri del personale

- capire che alzarsi ogni mattina alle 5 ed
andare a dormire dopo la mezzanotte
non era un sacrificio, perché quando guar-
davi i malati negli occhi vedevi la loro gra-
titudine per la tua fatica

- il passaggio alla Grotta, insieme a migliaia
di persone mettevo la mia esperienza nelle
mani della Madonna, percepire la fiducia delle
persone nella Madonna € stato un momento
magnifico e pieno di preghiera

Arrivata alla fine del pellegrinaggio mi sono ac-
corta di non aver piu ripensato nemmeno una
volta a quelle
cose che ave-
vo per la testa
all’inizio della
mia avventura,
di aver cono-
sciuto nuovi
amici e perso-
ne veramente
stupende e di
aver aggiunto
un importante
passo sul mio
cammino di
fede e sul mio
Sentiero
Scout.




“ORTOLOGIA”
DEL SENTIERO

TESTO DI NICOLA MASTRODICASA - PATT. NAZ. E/G

DISEGNI DI JEAN CLAUDIO VINCT —

“ORTOLOGIA” DEL SENTIERO ~= = == m= == mm mm mm mm i om o o o o o

@)

Ho letto d’un fiato, sullo scorso numero di Avven-
tura, i commenti che i supermitici inviati EG han-
no fantasticamente rifilato al nuovo Sentiero. In-
somma, & piaciuto, no? E andato bene, vero? No,
perché dovete sapere che é stato pensato e ri-
pensato osservando esploratori e guide di tutta
Italia, ma poi... siete voi che vivete le cose e che
sapete se il Sentiero nuovo, insomma... funziona
o no. E da quanto dicono gli stramegamitici inviati
sembrerebbe di si, no!?

FIG. |

Be’, a me le parole dei galattici superinviati faceva-
no brillare gli occhi. ll nuovo Sentiero non ¢ piu il
“huovo”’, ormai: é diventato il Sentiero e basta. Sa-
pete come funziona con le cose nuove! Finché
non si usano non sono neanche nuove, sono so-
lo... come dire? Promesse, potenziali. E a me ve-
niva in mente come avrebbe potuto essere il nuo-
vo Sentiero. Ora, in parte, ho sentito come & e mi
sta piacendo. Siccome sono strano, mentre pensa-
vo a come & (e non pil a come sara), ho visto il
Sentiero e me lo sono immaginato. Si, me lo sono
immaginato come... un orto. Un orto, si, che vo-
lete, che c’é di strano? Un orto, un orto, ora ve lo
spiego.

n. I:il nuovo Sentiero € una cipolla (fig.1).

La cipolla? Eh si, oh! Avete presente come é fatta
una cipolla? Avete mai cucinato un risotto? La ci-
polla ¢ fatta di “bucce”, anzi si potrebbe dire che
la cipolla & tutta una buccia. La scarti e dentro
trovi una buccia, man mano che ti avvicini al cuo-

re ti accorgi che la buccia é forse meno secca, piu
bianca, forse piu saporita e gustosa, ma la sua for-
ma, la sua struttura rimane la stessa. Il Sentiero &
un po’ cosi: sempre uguale ma sempre diverso,
sempre piu vicino “al cuore”. Cominciano i novizi
appena entrati a scoprire le prime cose del Re-
parto e della vita di Squadriglia (e via la prima
buccia, quella giallina/rossiccia, siamo gia dentro
alla cipolla anche se non ne sappiamo ancora mol-
to, € lei stessa , ancora, a non saper molto di ci-
polla); poi cominciamo a sbucciare un altro po’,
cominciamo a prenderci i primi impegni impor-
tanti di fronte agli altri, a saper fare qualcosa e sa-
perla mettere a servizio delle comunita del Re-
parto (e qui via verso la parte saporita, questa ¢
vera e propria cipolla, signori miei); fino a che si
arriva al punto di sentire il bisogno di prendersi
delle responsabilita, gestire le situazioni, comincia-
re a proporre e soprattutto ad ascoltare le pro-
poste, le esigenze degli altri (e qui siamo al cuore
della cipolla, nelle varieta pit buone & quasi dol-
ce...). Che insegnamento ci da? Che tutto il per-
corso scout € sempre uguale e sempre diversissi-
mo ed il Sentiero ne ¢ forse I'esempio piu impor-
tante: Scoperta, Competenza, Responsabilita. Ri-
petetelo, ragazzi, come un mantra, una preghiera
buddista. Sco-
perta, Compe-
tenza, Responsa-
bilita, su. Tutti in-
sieme. Perché
quella gran ci-
pollona che ¢ la
vita (eh, si, anche
la vita, oltre al
Sentiero, puo es-
sere un bel ci-
pollone di Tro-
pea) vi sorride-
ra (e non vi fara
piangere come
le cipolle vere)
se imparerete ad
avvicinarvici co-
sl.

n.2: il nuovo sen-
tiero € un con-
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tadino. (fig.2). Il contadino pensa. Ha il cervello
fino, dicono. Ma ha anche le scarpe grosse. E i calli
sulle dita. E quindi fa. Nel suo campo (che sia di
patate?), non lo batte nessuno: vede un cavolfiore
un po’ git? Una melanzana un po’ gracilina? Ci
pensa un attimo, ragiona, si applica un po’ e poi
dai che tra mani, vanga e quant’altro mette in pra-
tica alla perfezione l'intervento straordinario del
caso. Non si da per vinto mai: molto conosce e
molto impara facendo. E piu impara e piu fa; e piu
fa e piu impara. Be’, che cos’é questa se non la
competenza nel Sentiero? Ci piace che i sempre-
sullacresta inviati EG di Avventura I'abbiano det-
to: Specialita e Brevetti sono raggiungibili!! E si
raggiungono lavorando alle nostre Imprese, ap-
profondendo contenuti e poi riversandoli all’in-
terno della vita di Reparto. Bravi, bravi. Proprio
cosi: si impara a fare facendo. Piu faccio piu impa-
ro e piu imparo piu faccio. Dai, ragazzi, che ci sia-

mo.

n.3 Il nuovo Sentiero € una talpa (fig.3): non per-
ché non ci vede, no. Ma perché scava a fondo. E
poi! Scava ancora. Non che il vecchio Sentiero
non lo facesse, ma alcune delle parole dei fuori-
classe inviati EG ci hanno proprio stupito (in posi-
tivo, eh!?). Qualcuno ha detto di sentirsi piu re-
sponsabilizzato, qualcuno dice che per questo le
imprese ora cominciano a girare di piu. Che dire?
Piu il nostro Sentiero € personale e adatto a noi,
ci scegliamo le strade (o gallerie?) da percorrere,
piu si riesce ad andare a fondo, a fare centro, a
realizzare grandi cose.

n. 4 Il Sentiero € un campo di girasoli: (fig.4).
non perché se ne stanno tutto il giorno fermi ad
abbronzarsi, ma perché il sole lo cercano tutti in-
sieme. E il mio gruppo, la mia Squadriglia, che mi
indica da che parte guardare. Caposquadriglia, tu
sei... facciamo il girasole piu grande, o quello piu
alto o quello piu a est che vede per primo il sole.
Non montarti la testa: sei molto in avanti, ma non

Avventura 3/2008

sei il sole, eh? Il bello dei campi di girasole € che il
contadino non c’é¢ (almeno, non c’e¢ sempre), a
parte assicurarsi ogni tanto che i fiori non appas-
siscano. Al limite da loro 'acqua, ma non li gira lui
verso il so-
le. Loro si
girano da
soli. E cosi
che funzio-
na nei veri
Reparti:
non c’e il
capo a
mettere
nessun tu-
tore o filo
spinato. E
quello che
si fa insieme (le Imprese, le uscite di squadriglia, i
campi, ricordarsi a vicenda legge e promessa,
toh!) a darmi la direzione. E io il mio Sentiero lo
trovo e me lo cammino in mezzo agli altri ed alla
nostra attivita quotidiana. Sara in mezzo a tutti
quanti che io mi prendo un impegno, lo realizzo e
poi lo verifico.

FIG. 4

n. 100.000: il nuovo Sentiero & come... un sen-
tiero! (fig.5). Come quello vecchio, come quello
nuovo, come qualsiasi sentiero di campagna, con il
tracciato che si vede di lontano e con le curve vi-
cine nascoste dagli alberi. Che insegnamento ne
traiamo? Mh... Forse, camminiamo, il mondo &
tanto bello per restare fermi a guardare!

FIG. 5
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SCAUTISMIO
A SAN MARINO

TESTO A CURA DI GIORGIO CUSMA CON LA COLLABORAZIONE DELL'AGECS
FOTO DI MICHELE COLOMBINI E DEL S.MARINO 2 (DALLA RETE)

Li ho incontrati al Jamboree,
attirato dalle loro uniformi o
uguali alle nostre, se non ; @:
fosse stato per il giglio e ..
qualche altro distintivo di-
versi da quelli di casa Age-
sci. Parlano italiano, abita-
TR no nella nostra penisola
h ]';_}'E'-:"x ¥ ma non sono nostri con-
Il giglio dell’AGECS cittadini: appartengono
allantica Repubblica di
San Marino! Si trattava degli E/G del contin-
gente sammarinese, ormai I'avrete capito, ac-
canto a loro un Reparto proveniente dalla
Mongolia. Mi son messo immediatamente a cong; ;
chiacchierare con loro e mi sembrava di "8ente AGE s
avere di fronte degli interlocutori romagnoli: il loro
piccolo Stato giace infatti tra terre di Romagna, vicino a Rimini, per
capirci meglio. Gia, bisogna spiegarlo perché una loro Guida mi disse che pochissimi
conoscevano il loro Stato: pazienza per gli stranieri, ma molto dei nostri ignoravano del tutto I'esi-
stenza dell’'antica Repubblica (61,5 km?2, 30.002 abitanti, capitale Citta di San Marino)... ehm, ehm..forse
una ripassata di geografia sarebbe molto utile a qualcuno di voi!

 Jam 200,

- LINTERVISTA:

Awentura: Quali sono le differenze piu avvertite tra le attivita di casa e quelle del Jam?
R. - Qui ti trovi a contatto con migliaia di persone, si fanno attivita impossibili da fa-
re a casa, anche il modo di interagire con gli altri & diverso.A casa & tutto piu scon-
tato e tranquillo perché alla fine ci conosciamo tutti. Qui invece devi fare prima

amicizia, con lo straniero, e poi fare lattivita, che puo essere piacevole, se riesci ad
interagire, ma poco utile se fai circolo chiuso con i ragazzi del tuo gruppo.
Awentura: Era scontato, che venendo qui avresti dovuto cercare il confronto con gli al-
tri ma a casa ti succede lo stesso?
R. - La diversita di lingua e di formazione di persone
che sono arrivate qui da tutto il mondo, stimolano
la curiosita, che abbiamo dentro di noi, per cono-
scere nuove persone e fare amicizie... a casa trovi
persone della tua stessa cultura, non provi la cu-
riosita di scoprirli
Awventura: La vostra Associazione € gia stata ad al-
tri Jamboree?

¢ R. - Si, abbiamo partecipato come contingente na-

Festa al Jam zionale a quelli in Olanda, Tailandia, Cile e qui ora.

Prima invece partecipavamo all'interno del contingente Agesci.
Awventura: Come ti senti nel far parte del contingente del tuo Paese?
R. - Mi sento responsabile nel portare 'immagine del mio Paese nel mondo,
S..Marino é piccolissimo. La maggior parte delle persone non ci conoscono. ot
Awentura E gli altri italiani vi conoscono? Attivita al Jam
R. - No, non tutti: qualcuno si, ma la maggior parte no. Quando spieghiamo
da dove veniamo ci chiedono se parliamo italiano! Non sanno dov’é... spieghiamo e rimangono meravi-
gliati che esistiamo. Oltretutto, alcuni di noi sono sanmarinesi ma anche cittadini italiani, per parte di
uno dei genitori.
Awentura - Cosa pensate di riportare a casa da questo Jam?
R. - Portare la voglia di fare buon scautismo a casa, raccontare il Jamboree e far capire a tutti le belle
esperienze che si vivono con lo scautismo.
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| LULTIVMIO DEL...

! CAMPI DIPARTIMENTALI

i

L’ULTIMO DEI... CAMPI DIPARTIM

jao a tutti. Sono Gabriele, un

Esploratore del Reparto Cristo-

foro Colombo, del Gruppo Rimini 5.

Quest’anno ho vissuto un’esperienza

davvero entusiasmante: dovete sape-

re che faccio parte di un Reparto

Nautico e, fino a quest'anno, tali

Reparti erano organizzati in Dipar-

timenti. Il mio, ad esempio, faceva

parte del Dipartimento Alto

Adriatico, che va da Ancona e

Trieste. Dal prossimo anno non

sara piu cosi, i Dipartimenti si

scioglieranno per organizzarsi in

maniera differente. In occasione

di quest’ultimo anno, abbiamo

partecipato con tutti i Reparti

del Dipartimento, a cui appar-

teniamo, al secondo Campo

Dipartimentale dell’Alto

Adriatico, per dar vita ad un

evento davvero memorabi-

le, proprio nel periodo della

ricorrenza del Centenario

dello Scautismo. In 50 solo della

staff, per circa 220 Esploratori e Guide. Il Cam-

po si & tenuto sul lago di Barrea (AQ).Ambientato sul
tema del libro “Capitani Coraggiosi”, in cui si narra la
storia di un ragazzo che, su una nave di semplici pe-
scatori che a volte possono insegnare molto, impara
'umilta e cambia modo di vivere. Seguendo questa pi-

_

sta, sono state estratte quattro parole chiave: lealta,
fratellanza, autonomia e competenza. Il Campo
€ cominciato con il cosiddetto Grande Gioco, lancia-
to in un uscita con tutte le Alte Squadriglie dei Repar-
ti partecipanti. Ogni Squadriglia si é gemellata con
un’altra, di una citta diversa, formando un team, e, via
internet, la direzione centrale del gioco comunicava
una serie di prove che si dovevano realizzare con la
Squadriglia

gemellata e

poi rispedire

ai Capi. Tutto

convergeva in

una classifica

a punti, che

sarebbe ser-

vita a stabilire

quanti colpi

ogni team ge-

mellato aveva

a disposizio-

ne per colpi-

re la rotta

immaginaria di una goletta, custodita dalla Direzione,
con un sistema simile a quello della battaglia navale.
Questa era solo la prima parte della gara Campo.
Nella settimana del centenario ¢ iniziato il vero Cam-
po a Barrea. Le attivita si svolgevano prevalentemente
in acqua, ed ¢ stato veramente emozionante fare gli
enormi quadrati con tutti i Reparti. Nella prima parte
del Campo, c’erano dei centri di interesse, ai quali
ognuno poteva partecipare liberamente, come ca-

v



noa e kayak, barca a vela, voga in lancia a remi
e giochi in acqua, ma anche topografia, natura
(gita nel Parco Nazionale degli Abruzzi), cucina, pio-
neristica e giornalismo. Era un ottima occasione
per acquisire nuove conoscenze e competenze sui
temi piu disparati dello scautismo, ma soprattutto fa-
re conoscenza con tanti altri Esploratori e Guide, se-
condo me, € stata proprio questa la componente fon-
damentale del successo del Campo: il confronto con
tutti gli adolescenti, e non, che erano |j, sia sulli argo-
menti scout che di qualsiasi altro tipo. Sicuramente &
stato un grandissimo arricchimento, anche per gli
spunti che ci hanno permesso di approfondire il coin-
volgente confronto con tutti. Ad esempio il giornali-

no del Campo, oppure i provini, per formare un ca-
sting di attori, in cui si rappresentava una scenetta
ad un fuoco realizzato con tutti gli altri Reparti. Cio
avveniva su un palcoscenico allestito per i cosiddetti
fuochi di dipartimento, durante i quali tutto il
Campo si riuniva per trascorrere la serata insieme,

tra intrattenimenti vari. Nella stessa occasione si ve-
niva aggiornati sulla classifica delle prove per il Gran-
de Gioco. Per quanto riguarda quest’ultimo: & conti-
nuato con la grande prova dello Scouting Voga, che
consisteva in una serie di giochi a sfondo nautico du-
rante tutto il giorno, in cui si partecipava di Squadri-
glia per vincere la Pagaia d’oro.Tutti questi momen-
ti contribuivano alla raccolta di punti per la vittoria fi-
nale della gara Campo che, in finale avrebbe visto la
vittoria di un solo Reparto.

E stato veramente bellissimo gareggiare con tutte le
altre Squadriglie, cosa che si € ripetuta in un’altra
prova del Grande Gioco, in cui si partecipava con le
Squadriglie gemellate, e consisteva in una grande bat-
taglia, prima sulla terraferma e poi in acqua. E stato
un momento molto coinvolgente e divertente, poiché
ormai tutti gli avversari si conoscevano. Dimenticavo
che c’era un’altra gara nellambito del Campo: un
concorso per chi avesse composto il miglior inno del
Campo. Ed ancora, per divertirci, i quiz che venivano
pubblicati sul giornalino, insieme ai risultati dei son-
daggi su vari temi e le satire della staff del Campo, alle
quali nessuno & scampato.

Come ad ogni Campo che si rispetti le giornate era-
no dall’alza e 'ammaina bandiera Il rito per la giorna-
ta del centenario € stato un momento memorabile e
molto solenne, durante il quale tutti gli Scout del
mondo hanno rinnovato la loro Promessa.

Ma quale puo essere stato il segreto di un evento co-
si memorabile come questo Campo?

Un grazie speciale a tutta la staff che ¢ riuscita a se-
guirci in tutto ed a farci vivere momenti davvero indi-
menticabili, che ci ha sopportato e si & sacrificata con
uno stress incredibile, sotto ““ lilluminata e decana”
guida di Pietro Ughi, che ci ha fatto da Capo Campo.
E grazie anche a tutti quelli che con me hanno parte-
cipato a qusto Campo.

Un’ultima considerazione: alla fine il Campo & di chi
vi partecipa, e, quindi di ogni singolo Esploratore o
Guida, perché vi ha messo voglia ed entusiasmo nel
mettersi in gioco.
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La cucina trappeur mi € sempre piaciuta.

Sara perché c’¢ il fuoco che la fa da padrone... sara perché ci si lascia alle spalle mestoli e padelle...
sara perché si finisce per condire tutto con dell’ottima cenere (ma questo inconveniente col tempo
si puo debellare)... sara perché quel fare tutto con poco, quell’ottenere bocconi gustosi dal nulla, o
quasi, mi ha sempre dato una sensazione di grande liberta.

a perché tante storie? Sara un modo di
M cucinare come un altro, giusto? No. In-
somma non essere ingenuo, se ne parliamo qui
non puo trattarsi di un metodo da applicare in
qualsiasi cucina. Perché la cucina trappeur in
effetti € molto semplice, ma di certo non potrai
sperimentarla nella cucina di casa. Con la cucina
trappeur vale una sola regola: non usare nulla
che il bosco non possa fornirti. (Resta inteso
che la carta alluminio fa eccezione, € vero non
cresce sugli alberi, ma la si puo utilizzare per
moltissime cose e la si pud portare con sé anche
nella piu lunga delle camminate o nel piu “alpini-
stico” degli hike... e, inoltre, se ne puo fare a me-

no!). (Fig.1)

sasipiet. lenettia ferel . corto delininio,. —

Al

FIG. |

Se sei in Reparto da qualche anno, ricordi bene
le serate passate a rosolare spiedini e ad estrar-
re patate semi-crude da sotto la brace. Se anco-
ra non hai avuto il tempo di provare questa
esperienza €& il momento di farlo, imparando
qualche trucco molto utile.

Tanto per iniziare la cucina trappeur non ce la
siamo inventata noi Scout, ma I'abbiamo “copia-
ta” a della gente che, di essenzialita, avventura ed
esplorazione, se ne intendeva parecchio: sto par-

lando dei pionieri del lontano West. lo me i
immagino: seduti in un’aperta prateria, la sera,
rosolarsi una salsiccia alla brace.

Dunque cominciamo: cosa serve per cucinare
alla trappeur? Il fuoco? Non proprio... | cibi
trappeur infatti non saranno mai cotti sul
fuoco, ma piuttosto alla brace in modo da evi-
tare di lasciarli bruciacchiati fuori e crudi
dentro. Per produrre tanta brace, la prima co-
sa che ci servira sara un bel fuoco, circondato
da grosse pietre per evitare che il fuoco si pro-
paghi, e alimentato da legna grossa che, una volta

FIG.2

consumata, produce la brace che ci servira.
(fig-2)

Il fatto che non useremo pentole e pentoloni,
non vuol dire che non avremo i nostri comodi
“strumenti da cucina”: possiamo prepararci, con
della legna verde ed un coltellino, il necessa-
rio. Prima di tutto ci serviranno dei bastoncini
su cui infilzare salsicce, carne, pane: per fabbri-
carli occorre scortecciare un rametto verde, fa-
cendo attenzione a non sceglierlo troppo sot-
tile, altrimenti, una volta scortecciato, si rivelera
inutile, e neppure troppo corto, altrimenti, se
vogliamo reggerlo vicino al fuoco, cuoceremo
anche la nostra mano. Piu che il rametto unico,

Avventura 3/2008



5. NIENTE INGRE-
DIENTI IMPOSSIBILI.
Chiedere ingredienti
esotici € un modo fur-
bo per fare colpo ma
mette in difficolta i
Capi ed & alquanto di-
sonesto verso le altre
Sq.

6. SEMPLICITA MA
CON EFFETTO.

Le cose semplici sono

sempre le migliori e
quelle che riescono
meglio.

7. CURA DEI DETTAGLI.
L'occhio vuole la sua
parte ma c'€ da ricor-
dare che esi-

stono anche
le spezie, pic-
cole ma fan-
no la diffe-
renza!

16

8. NON LASCIARE
NULLA AL CASO.
Ricette, ingredienti,
attrezzi e programmi
di lavoro devono esse-
re ben presenti nella
testa del cuoco.

9. OSARE.

Non lasciarsi inganna-
re dalle apparenze: gli
abbinamenti strani
spesso nascondono in-
credibili sapori. Mai
provati i finocchi con
le arance?!

10. INVITARE | CAPI E
IMPORTANTE.
Chiedere ai Capi di as-
saggiare il menu del
giorno non €& cosa da
poco: l'ambientazione
del Campo da parecchi
spunti per un invito “a

O

O

Decirna
chiacchierata

La cucina al campe

B.-P.in SCAUTISMO PER RAGAZZI

Insieme

Agesci o Scopriamo
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Cucina e tavolo sono,
insieme alla tenda, il
centro di qualsiasi an-
golo di Squadriglia al
Campo Estivo: non rap-
presentano soltanto gli
oggetti fisici dove cuci-
nare, e sedersi, ma il
luogo dove la Squadri-
glia si ritrova e convi-

vialmente cresce nel-
I'autonomia.

E’ importante quindi
saper dare il giusto va-
lore a questo spazio,
imparando ad armeg-
giare con pentole e for-
nelli (ehm...fuoco).
Quando ancora non esi-
stevano la “Prova del
cuoco” e quando “Artu-
ro e Kiwi” non erano
ancora un cartone ani-
mato culinario, il no-

stro B.-P. penso di dedi-
care, la decima chiac-
chierata di Scautismo
per Ragazzi, proprio al-
la bellissima arte della
cucina al Campo. Cuci-
nare in Squadriglia non
¢ solo il tentativo di-
sperato di non morire
avvelenati bensi & il
momento
in cui si
vive anco-
ra di piu
la dimen-
sione del-
lo stare
insieme
che rende
la Squa-
driglia si-
mile ad una piccola fa-
miglia: davanti alle pie-
tanze ben cucinate,
preparate ed eseguite
con quel pizzico di
amore, che non guasta
mai, sara tutto pilu bel-
lo!

Quindi, cari Esploratori
e Guide: & ora di indos-
sare un grembiule e co-
minciare a pensare al
Menu! Come si fa? Co-
me alternare i cibi com-

O

O

ponendo una dieta
completa e variegata,
stando attenti a coor-
dinare cibo e attivita
per ogni giornata? Co-
me decidere quantita e
porzioni?
L'attrezzatura da cuci-
na: cosa serve alla Squa-
driglia per evitare di
usare il cappellone co-
me scolapasta e il ma-
glione come presina?
Cosa non pud mancare?
Quali sono le piccole
astuzie per garantirsi
una comodita come si
fosse a casa propria?

Il focolare, brace,
fiamma viva, forno,
fornellini... Conoscerli
ci permettera di sce-
gliere per cucinare

meglio, perché ciascu-
no rende in maniera
diversa sulle diverse
pietanze.

| cibi: & essenziale co-
noscere come cucinare
i vari cibi, come prepa-
rare una zuppa, una
grigliata, una pasta al
sugo o i tortellini. Non
vi sono limiti alla crea-
tivita, basta volerlo
(stando attenti anche
ai prezzi e all’econo-
mia). Cosi sfaterete il
mito della cucina
scout sempre imman-
giabile e nel contempo
continuerete a far

pensare, a preoccupa-
te generazioni di
mamme, che con gli
Scout si impara a cuci-

nare! Pulizia e gestio-
ne delle attrezzature:
¢ indispensabile tene-
re tutto ben pulito e in
ordine in cucina: ne va
della nostra salute.
Quali norme usare? A
cosa prestare atten-
zione?

Ovviamente, sarete in
grado di realizzare e
concretizzare al me-
glio tutto questo, sol-
tanto quando sarete al
Campo e solo se vi “al-
lenerete” per tutto
l'anno!

Proprio alla fine della
chiacchierata B.-P.
suggerisce un po’ di
esercitazioni di Squa-
driglia: perché non
provare?
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Evitare mal di pancia e simili...

TESTO DI FRANCESCO SCOPPOLA
DISEGNI DI MARTINA ACAZI

Quante volte vi sara
capitato, durante il
Campo, di lasciare
aperto il pacco del sale
o dei biscotti e di ri-
trovarli la mattina
successiva ammorbidi-
ti dall'umidita? Ed an-
cora, avete mai assag-
giato l'olio e l'aceto
dopo averli tenuti

un’intera giornata al
sole?

La conservazione degli
alimenti & un aspetto
importantissimo per
fare in modo che nes-
sun tipo di cibo venga
sprecato e per garanti-
re una sicurezza nei
pasti, evitando di in-
gerire qualcosa di ava-
riato.

Una buona conserva-
zione passa attraverso
il rispetto di alcune
regole semplici, ma
fondamentali.

Innanzitutto & impor-
tante ricordare che
tutti i cibi di natura
deperibile devono ri-
manere assolutamente
in un luogo asciutto,

curandosi di tenerli
lontani dalla polvere e
dagli insetti.

Un buon modo e sicu-
ramente quello di do-
tarsi di una cassa di
Squadriglia che abbia
dei fori di ventilazione
protetti da retine me-
talliche (la circolazio-
ne d‘aria € salva e gli
insetti non possono

entrare!).sia ben pro-
tetta da ogni sorta di
spiffero o di infiltra-
zione d’aria.

Altro accorgimento di
non difficile realizza-
zione € quello di ricor-
darsi di chiudere ogni
volta i sacchetti del
sale e dei biscotti con
del nastro isolante o
con dello
scotch per
evitare la
traspirazio-
ne.

Per quanto
riguarda il
sale questo
pud essere
riversato,
insieme a
dei chicchi
di riso che
assorbono
['umidita, in una botti-
glietta di plastica per
poi puntellare sforac-
chiare il tappo in ma-
niera da creare una
modesta saliera. Per
quanto concerne l'olio
e l'aceto & opportuno
non lasciarli mai aperti
per un lungo periodo,
non riversarli in botti-
gliette di plastica che,

O

O

se lasciate per diverso
tempo al sole, ne alte-
rerebbero il prodotto
ma conservarli all'om-
bra possibilmente in
boccette di vetro.

Un utilizzo interessan-
te possono rivestire
sia l'olio e l'aceto, di-
fatti sono entrambi

impiegati per conser-
vare gli ortaggi ini-
bendo, soprattutto nel
primo caso, la forma-
zione di batteri ed or-
ganismi dannosi per il
nostro corpo.

L'espediente migliore
per conservare il pane
¢ infine quello di av-

volgerlo in dei cano-
vacci di stoffa in ma-
niera da mantenerne
quasi intatte la mor-
bidita morbidezza e la
freschezza per il gior-
no successivo ed evi-
tare I'uso di inquinan-
ti sacchetti di pla-
stica.




EPARTE

DELPEUOCCHIGTIAS

TESTO dI DON DAMIANG MARINO -

DISEGNI br sT

ORSO LABORTOSO
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Saper accendere un fuoco, cosi come dormire in tenda, sono le qualita

specifiche che ognuno vede in uno Scout o una Guida in gamba! In ef-
fetti caratterizzano appieno la vita all’aperto e non sono poi cosi sempli-

ci come pud sembrare.

Per accendere un fuoco
ecco alcune cose, schema-
tiche, da dover sequire:
preparare il posto: non
tutti i posti sono adatti,
va evitato infatti di far-
lo sotto la chioma di un
albero, va individuata
la direzione del vento
per evitare che si pro-
paghi nelle vicinanze
mandando a fuoco tut-
to il campo, va elimina-
ta ogni sterpaglia, erba
secca, ecc.

fare legna: mi servira
come combustibile. Si
diversifichera a seconda
dell’'uso: per l'accensio-
ne mi servira legna pic-
cola asciutta e secca;
per alimentarlo legna
sempre piU grande. Mai
legna verde (non brucia
e fa molto fumo) e mai

rovi e cespugli (si con-
suma subito, senza fare
calore né brace).

accensione: preparare il
fuoco € un‘arte. Mette-
re a terra un’‘esca fatta

con materiale di facile
accensione (carta, pi-
gne, vecchi nidi, trucio-
li, corda disfatta, ...),
quindi sopra, a mo’ di
capanna, bastoncini
piccoli e secchi. Quan-
do questa prima “ca-
panna” avra preso fuo-
co, aggiungere, piano
piano, legna sempre
pil grossa, evitando di
soffocare il fuoco.

L'abitudine di soffiare
sul fuoco sara utile solo
quando ci sara la brace,
altrimenti il fuoco si
spegnera (farlo alla ba-
se del fuoco, in manie-
ra prolungata, soffian-
do di diaframma).
alimentazione: serve
sapere a cosa servira il
fuoco. Se devo cucinare
alla brace, servira che
metto tutta assieme la
legna, facendo un gran
fald, evitando legna
piccola. Se invece devo
fare il fuoco serale, ali-
menterd costantemen-
te il fuoco, mettendo a
parte legna per illumi-
nare la scena in mo-
menti particolari (utili
le cassette della frutta,
cespugli di rovi, paglia).
Ricordarsi che se la le-
gna € bagnata o verde,
prima servira il tempo
di asciugarsi e seccarsi,
poi brucera facendo
molto fumo.

O

O

O

VARI TIPI DI FUOCHI

Fuoco a piramide

E il classico fuoco. Fornisce calore e luce,
anche se disperde calore e consuma molta
legna. Va alimentato costantemente
(buona riserva di legna). E adatto per il
fuoco da campo.

Fuoco del boscaiolo

E una variante del primo. Brucia bene e
con ogni tempo. E ottimo per il fuoco da
campo e per riscaldare. Richiede perd una
preparazione accurata e ha bisogno di
molta legna poiché deve essere alimentato

costantemente

Fuoco del pastore

E quello da utilizzare per cucinare con le
pentole. Facile da costruire, permette di
cuocere rapidamente perché mantiene ab-
bastanza bene il calore. Non tutte le pietre
sono adatte perché, con il calore, possono
spaccarsi e lanciare schegge.

Fuoco alla “trapper”

Ottimale per la cucina trapper, personale.
Ha un buon tiraggio, se il vento rimane co-
stante. Si scava una trincea larga circa 30
centimetri e lunga 50, orientata nella dire-
zione del vento.



COSA FARE IN CASO Dil...

NEVE

Se non ce n‘é tanta, scavare per raggiungere il terreno sottostante e
[i accendere il fuoco. Se ¢ alta, fare una base tipo tappeto, con legni
verdi, e sopra accendere il fuoco (ricordarsi che il fuoco sciogliera la
neve, con il rischio di spegnerlo).

PIOGGIA

Precauzioni principalmente nell’accensione: con un poncho coprire
la fase iniziale, e favorire il primo momento. Per procurare legna
secca, staccarla direttamente dagli alberi e scortecciare la parte
esterna, se bagnata.

VENTO

Un vento leggero sara utile, perché attizzera continuamente il fuo-
co. Un vento forte va contrastato, mettendo dei ripari, come un te-
lo fissato con dei bastoni, altrimenti il calore si disperdera e ci sara il
rischio che il fuoco sfugga dal controllo.

IERTWI'ST,

I PANEFSCOUT:?

DI FRANCESCO IANDOLO - ELEFANTE LABORIOSO
DISEGNI DI ISACCO SACCOMAN

Un perno della cucina
trappeur € sicura-
mente il pane detto
“twist”.

Gli ingredienti sono
soltanto farina, ac-
qua e sale.

Disporre la farina al
centro del vostro pia-
no di lavoro e conta-
te circa 80/100 gr per
ogni persona. Con le
mani, allargate la fa-
rina al centro e ini-
ziate a mescolarla
con acqua tiepida,
ove possibile, e ag-

Q giungete il sale.

Lavorate l'impasto
per una decina di mi-
nuti che alla fine do-
vra risultare molto
elastico e simile a
quello del pane.

Nel frattempo il re-
sto della vostra Squa-
driglia si sara diviso.
Una parte sara anda-
ta a preparare
un‘adeguata brace,
fatta con legna gros-
sa che non si riduce
subito in cenere.

L'altra parte sara an-
data a cercare, e puli-
re, i bastoncini su cui

sistemerete la pasta
gia preparata.
Sistemate il pane in
modo che risulti at-
torcigliato, a spirale,
attorno al baston-
cino.

Per quanto riguarda
la cottura: appoggia-
te i bastoncini su due
forcole poste al-
I'estremita della bra-
ce oppure ancora in-
filate i bastoncini nel
terreno cosi da man-
tenerli obliqui verso
la brace. Non dimen-
ticate di girare ogni



tanto il vostro twist
per una corretta cot-
tura.

Gia dopo i primi mi-
nuti di cottura Il pa-
ne diventa dorato al-
l'esterno, e sta alla
bravura dello Scout
Trappeur non farlo
bruciare. Il vostro
twist sara cotto sol-
tanto quando anche
all’interno, il pane ri-
sultera omogeneo ma
non gommaoso.

10
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DISEGNT p
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TLAURA PONTIN

| rifiuti al campo sono
una bel problema! Cer-
chiamo di differenziare,
almeno con 4 contenito-
ri: organico, plastica,
carta, vetro/metallo.
Partiamo dal concetto
che anche il rifiuto pud
essere riutilizzato! Non
¢ difficile e neanche im-
possibile.

Per l'organico potrete
costruire un composter:
in una buca opportuna-
mente scavata inserite
uno strato di rifiuti or-
ganici, uno strato di ter-

Q ra, uno strato di rifiuti

organici, e cosi via, in
modo che quando an-
drete via dal Campo, cid
che pian piano si sta de-
componendo ristabiliz-
zera il terreno.
Con gli altri
materiali, in-
vece, potreste
creare diver-
tenti oggetti
per animare
un fuoco di bi-
vacco (stru-
menti musica-
li, marionette,
maschere, bur-
rattini) o rea-

11

lizzare un parco diverti-
menti per la fiesta fina-
le. Fate un giro internet-
tiano e troverete tantis-
sime proposte carine!




Con la carta ed il carto-
ne accenderete i fuochi
di Squadriglia e/o quelli
di bivacco o realizzerete
cesti da usare per la gara
di cucina: “mani abili” mi
raccomando!

| rifiuti organici sono un
problema perché attira-
no animali.

Allonta-
niamo gli
insetti piu
grossi (ve-
spe, api,
calabroni,
mosche)
con delle
bottiglie di
vetro/pla-
stica, in
cui inseri-
remo del-
l'acqua e
dello zuc-
chero, per
almeno 1/3
della capacita (attirati
dalla melata cosi prepa-
rata rimarranno rinchiu-
si nel fondo della botti-
glia); per gli insetti pit
piccoli (moscerini, afidi)
basta, invece, preparare
dei cartoncini gialli con
della colla (da fare con
acqua e farina): attirati

12

dal colore ci rimarranno
stecchiti sopra! Convie-
ne perd cambiare ogni
giorno questa trappola
infernale altrimenti ve-
drete il cimitero degli in-
setti, e non & molto pia-
cevole. RICORDATE
queste “trappole” vanno
appese agli alberi intor-
no alla cucina.

Per i topini (carini ma
troppo spesso portatori
di malattie!), invece,
scoprirete da dove ven-
gono disseminando del-
la farina, vedrete il gior-
no dopo le loro tracce e
poi userete delle trappo-
le per catturarli vivi ed
allontanarli poi. Certo
dovrete essere anche dei
bravi investigatori per-
ché loro escono solo di
notte e non amano farsi
scoprire. Evitate di nu-
trirli troppo, lasciandoli
vagabondare tra
le vostre provvi-
ste, altrimenti ve
li farete amici e si
moltiplicheranno
a dismisura. Se poi
€ questo cid che
cercate: BUON
. DIVERTIMENTO!
' Ma poi non UR-
LATEEEEEEEE-
' EEEEE!

O

COSTRUZIONEIDININFEC RNOJDAS

Per una maggior fanrasia in cucina

DI STEFANIA MARTINIELLO
DISEGNI DI MARTINA ACAZI

Figura 1: Prendete una
grossa scatola di me-
tallo (tipo quelle per
contenere ['olio) pos-
sibilmente di forma
rettangolare. Fate at-
tenzione a cido che
conteneva prima: evi-
tate assolutamente
prodotti chimici e ver-
nici che bruciando
possono generare va-
pori tossici. Attenzio-
ne anche ai bidoni da

Fig. 1

olio: alla prima accen-
sione, se non ben puli-
ti, probabilmente
I'olio residuo brucera

allimprovviso con una
vampata.

Sul lato pit lungo, fare
fate 2 buchi per parte
a 3 c¢m di distanza dal-
lo spigolo.

Infilare Infilate all’in-
terno dei buchi due
tondini di ferro.

Con del filo di ferro
realizzate le “cerniere”
e la maniglia per il co-
perchio della scatola,
che diverra cosi lo
sportello del forno.




Figura 2: Scavate una
trincea nel terreno. Si-
stemare Sistemate ai
lati della trincea delle
grosse pietre il piu
possibile piatte, su cui
appoggerete i tondini
di metallo, in modo
che la scatola si trovi a
cavallo della trincea.

Figura 3: Continuate a
realizzare un muretto
di pietre sui due lati
pit lunghi e profondi
della trincea.

Figura 4: Circondate a
questo punto, la sca-
tola di metallo con
delle pietre sui tre lati,
avendo cura di porre
una grossa pietra a ca-
vallo tra i due muretti
laterali.

Figura 5: Ricoprite la
scatola ed i muretti
con della terra, possi-
bilmente di tipo argil-
loso.
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Come vincere la gara di cucina in... 11 mosse...

DISEGNI DI ELISABETTA DAMINI

DI STEFANIA SIMIONATO

1. PRATICA PRE-CAMPO.
Mai arrivare al Campo
senza aver fatto espe-

rienza a casa: tempi e
modi di cottura non
sono gli stessi ma,
quanto meno, ci si
rende conto dell’ordi-
ne con cui mettere gli
ingredienti in pento-
la!

2. ORGANIZZAZIONE.
L'organizzazione & al-
la base di tutto: il
cuoco sa cosa fare an-
cor prima di iniziare e
durante la gara di cu-
cina organizza al me-
glio gli spazi (l'angolo
di Sq., non sembra
ma, ha tutto il neces-

sario), il tempo (non
c’@ n'e@ mai abbastanza
ma bisogna saperlo
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sfruttare) e le “risorse
umane” (gli squadri-
glieri sono fon-
damentali: dal
fuochista al-
l'aiuto cuoco, e
bisogna appro-
fittarne corret-
tamente).

3. FANTASIA.
Perché non
cercare di rein-
ventare le ri-
cette classiche
della cucina
italiana?! Per
essere ancor
pitu chiari: la
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carne puo essere cotta
assieme alla verdura
ma anche assieme alla
frutta!

4. RIUTILIZZO.
Utilizzare in forme
nuove (e non buttare)
cio che avanza in cuci-
na € una cosa essen-
ziale. Il pane raffermo
diventa un simpatico
antipasto se fatto “a
bruschetta” o una par-
ticolarita se tagliato a
tocchetti, salato, to-
stato e buttato in una
zuppa.
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per infilzare i cibi sono comode le forcole: evitano
che il cibo si sfili e cada. (Fig 3 e 4).

]

FIG.3

| FIG. 4
J

Se non ne troviamo, possiamo crearle tagliando
un rametto in due e mettendo un pezzo di legno
alla base della biforcazione, per tenerla allargata.
Intrecciando le forcole con dei rametti, pos-
siamo anche ottenere delle specie di “griglie” su
cui posare il cibo. Con due rami biforcuti, po-
sti ai due lati della brace, ed un ramo, appoggia-
to nel mezzo, possiamo costruire infine un co-
modo spiedo su cui infilzare del cibo o al quale
possiamo agganciare i rametti gia preparati,
tagliandoli lateralmente con il coltellino in modo
da creare un ‘“‘gancio”. (Fig.5)

o -
FIG. 5 b
Oltre a questi strumenti “legnosi” possiamo uti-
lizzare la carta alluminio per avvolgere il cibo e
metterlo a cuocere sotto la brace, oppure una
pietra piatta da usare come comoda “piastra”
(ottima per cuocere le uova!).

Abbiamo parlato di strumenti, sara ora il mo-
mento di parlare di ricette? (Fig.6)
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FIG. 6

In realta di ricette adatte per la cucina trappeur
ce ne sono tantissime, I'unico confine in questo
campo ¢ la fantasia. Moltissimi cibi possono es-
sere cotti avvolgendoli nella carta alluminio e
ponendoli sotto la brace: patate, pesce, uova
(bucate per evitare esplosioni!), frutta da cara-
mellare perfino! E la stessa cosa vale per gli spie-
dini, che potete assortire come volete, o per le
pietre da usare come piastra. (Fig.7)
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FIG. 7

Ricette davvero tipiche della cucina trappeur,
quelle che proprio tutti gli Scout conoscono,
quelle che se non le hai mai mangiate, probabil-
mente non sei stato in Reparto, sono comunque
le patate “ripiene” ed il pane a twist. Tagliando
un’estremita della patata e “scavandone” la pol-
pa, la si puo riempire di qualsiasi cosa: uova o
salsiccia o mozzarella, basta poi chiuderla con
I'estremita prima tagliata, avvolgerle nella carta
alluminio e cuocerla sotto la brace.

Il pane twist € un modo, molto veloce e diver-
tente, per ottenere del pane arrotolando un im-
pasto di acqua, sale e farina intorno ad uno dei
nostri legnetti (vedi pagg.9 e 10 dell’inserto).
Queste sono solo idee. Perché la cucina trap-
peur nasce tra le risate di una serata passata a
cucinare in Sq., nasce dalla fantasia di Esploratori
e Guide di tutto il mondo, dalla fame e dalla vo-
glia di stare intorno al fuoco.
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I - Come organizzate i ruoli in cucina?

La distribuzione di ruoli e compiti indica capacita
organizzativa, per guadagnare sia in efficienza che in
competenza (...trapasso nozioni! NdR).

C’e chi ha sempre lo stesso cuciniere, il piu com-
petente, che viene aiutato da chi magari ha inten-
zione di prendere la Specialita . Ma c’é anche chi ne
ha due. C‘e chi fa ruotare tutti in cucina e cambia i
ruoli ad ogni pasto o chi si alterna a seconda del
menu. Tutti comunque rivelano una giusta attenzio-
ne affinché anche i novizi imparino a cucinare.
Per la raccolta della legna: c’é ancora chi la fa fa-
re ai soli novizi! Per il lavaggio delle stoviglie e
per fare provvista d’acqua invece si usano sia i tur-
ni che l'improvvisazione. Per il ritiro dei viveri c’e
sempre un cambusiere, spesso con un aiutante.

2. Qual’e il Iato positivo pit bello della vostra
cucina? E quello piu negativo? Logicamente
non parliamo di costruzione della cucina ma di
effetti culinari veri e propri.

Le idee sui lati positivi non sono uniformi, ma in li-
nea di massima € molto considerata la creativita e
la capacita di saper manipolare, di propria inizia-
tiva, i menu con maggior soddisfazione dei com-
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ENTURA - A CURA DI GIORGIO CUSMA
ILLUSTRAZIONI DI PIERRE JOUBERT

mensali (...a.e. utilizzare gli avanzi per arricchi-
re il pasto successivo). Altri apprezzano la dimo-
strazione delle capacita tecniche della Squadriglia
in cucina e I'atmosfera di collaborazione che si vive
mentre si cucina, si pulisce, si prepara, si ride, si
scherza, ecc.

Tra i lati negativi invece c’¢ il nervosismo che ac-
compagna gli inconvenienti: il fuoco non si accen-
de, la pentola cade proprio mentre I'acqua inizia a
bollire e cose del genere!

Altri invece temono la cucina trappeur perché i
cibi risultavano o troppo cotti o troppo crudi!

Il brodino serale rappresenta un incubo per altri.
Pulire le pentole é scocciante. Infine ci sono i “ras-
segnati”’ che devono mangiare anche quando i ci-
bi non sono riusciti per niente bene.

3. Nel vostro Reparto c’é l'uso di uno stesso
menu quotidiano per tutti o ciascuna Squadri-
glia decide in modo autonomo cosa cucinare?
La maggioranza ci racconta che il menu é unico
per tutti. Le Squadriglie pero, quasi sempre, sono li-
bere di usare i medesimi ingredienti per realizza-
re piatti personalizzati.

In certi Reparti, invece, ogni Squadriglia decide
giorno per giorno cosa cucinare.
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4. In caso di menu comune:
chi lo decide?
Sembra che, in generale, siano i
Capi a decidere il menu. So-
lo in pochi casi interviene an-
che il Consiglio Capi: invece
dovrebbe farlo sempre ed
in tutti i Reparti!
5. Quali sono stati i piatti
pit fenomenali presentati
dalle Squadriglie per Ia ga-
ra di cucina?
Riporto pari pari quanto di-
chiarato dai corrispondenti:
... Primo: pennette alla Car-
bonara - Secondo: pollo alla
Cacciatora - Contorno: insa-
lata di pomodori. Dolce:la mi-
tica Banana Split! Abbiamo stravinto quella volta!

. sicuramente i dolci ... il melone con limone,
zucchero,panna...la banana flambe ...
... frutta (pesche,susine,uva,prugne,mele,pere) ca-
ramellata e ricoperta con del cioccolato fuso...
... le mele caramellate ...
... Cannelloni fatti con crepes e ricotta, straccetti
di carne di maiale con cipolle e miele, fette di limo-
ne in pastella dolce...
... le tagliatelle con i funghi porcini ed i maltagliati
al ragu.
6. Usate il forno?
Il forno, solitamente, non viene usato. Chi lo usa
vi cucina pane e pizza! Qualcuno lo realizza solo
in caso di qualche Impresa di Sq. (...doweste
usarlo un po’ di pit, non é complicato: provate!
NdR)
7. Come conservate gli alimenti che avete in
dotazione? Avete un posto fisso per conservar-
1i?
Quasi tutti custodiscono gli alimenti in cambusa,
vengono distribuiti alle Squadriglie prima dei pasti.
Negli angoli di Sq (in casse, vaschette sigillate, di-
spense ventilate appese ai rami, ecc.) si conservano
solo generi “secchi” (... zucchero, sale, olio, pa-
tate, cipolle ecc ecc..)
8. Cosa succede agli avanzi dei vostri pasti
(non si parla delle bucce della frutta che vanno
buttate, ma Ia pasta o le salsicce o altro del ge-
nere che rimane nei piatti?)
Tutti asseriscono che nel loro Reparto non ci
sono mai sprechi! Se invece ci sono: le strategie
anti-spreco prevedono prima di tutto il dirotta-

mento degli avanzi ad al-
tre Squadriglie che han-
no ancora fame e poi il
riutilizzo ai pasti succes-
sivi. Se questo non basta c’é
chi, se puo, destina gli avanzi
per alimentare animali
(-..i maialetti del vicino con-
tadino) ed uccellini del bo-
sco. Come ultima soluzione
gli avanzi vanno a finire tra i
rifiuti o nella fossa biolo-
gica (... se c’é! NdR).

9. Nella vostra cucina si
usano i fornelli a gas o il
fuoco a legna? Avete la bu-
ca per lo scolo dell’acqua?
Diciamo che ci sono regole
antincendio, in tutta ltalia, per cui, anche volendo-
lo, non & sempre possibile usare il fuoco a
legna. A parte queste limitazioni, in quasi tutti i
Reparti si fa il fuoco a legna. Sembra che i fornelli
a gas vengano invece usati regolarmente nei
Reparti Nautici.

Non viene molto usata la buca per lo scolo
dell’acqua (...male!!! NdR).

10. Come trattate i rifiuti?

La maggior parte dei Reparti aiuta I'ambiente ef-
fettuando la raccolta differenziata. Se, nel luo-
go che li ospita, non c’é la raccolta differenziata:
tutto in un unico sacco! Qualcuno usa mettere i
rifiuti organici in una buca. Qualcuno racco-
glie anche le immondizie lasciate da altri (bravi!
NdR).

In un paio di casi non si “differenzia’” ma cia-
scuna Squadriglia ha un solo sacco per i rifiuti che
viene cambiato quotidianamente.
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! PERCHE NON FARE
i LE LASAGNE?
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TESTO DI STEFANIA SIMIONATO
DISEGNI DI SARA PALOMBO

La cucina, soprattutto da Campo, nasconde insidie in ogni dove ma... estote parati!!

Partendo dal presupposto che tutti possono cucinare, € bene tenere in mente che non tutto
puo essere cucinato da tutti e non tutto puo essere preparato in ogni cucina.

Vi sono certe ricette molto complesse, e possono risultare difficili per chi non ha molta confidenza
con il settore, e ve ne sono delle altre che necessitano di strumenti che non possono essere facil-

mente reperiti o trasportati.

Parlando di noi, e della nostra vita di Campo, ci accorgiamo che ci sono molte cose che potrebbe-
ro scoraggiare anche i piu volenterosi ma considerando i problemi per tempo e con lucidita,

potremo farci trovare meno impreparati.

Prima di partire, il cuciniere di Squadriglia, facendosi aiutare dai suoi squadriglieri, dovrebbe fare
mente locale sugli strumenti in dotazione della propria cassa-cucina in relazione al tipo di

menu che viene proposto durante

il Campo Estivo, ma anche in vista

delle ricette che vorra realizza-
re. (Fig.1)

Dopo aver verificato gli utensili
presenti e le loro condizioni, do-
vrebbe cercare di immaginare cio
che potrebbe servire: e procurarse-
lo! Ma non é detto che possiamo
portare al Campo tutto cio di cui
potremmo avere bisogno ...e allora
come fare?! |l rischio piu grave po-
trebbe essere quello di rimanere di-
giuni ma, in questo caso & meglio
pensare a risolvere il problema uti-
lizzando anche I'ingegno!

ualche esempio

Fare la maionese:

in angolo di Sq manca la
presa per far funzionare
lo sbattitore elettrico!?
Esistono in commercio dei
frullini manuali, ma una volta
si usavano le forchette, anche
per montare a neve gli albu-
mi. | tempi sono mooolto piu
lunghi ed & anche piu fati-
coso, ma volete mettere la
soddisfazione!? (Fig.2)

Fare le lasagne:
il problema del forno & impe-
gnativo da risolvere, ma se FIG.2

proprio proprio vogliamo fare
la pasta all’'uovo possiamo di-
rottare il risultato verso dei
maltagliati o dei ravioloni ri-
pieni. E comunque non dob-
biamo per nulla escludere la
possibilita che la Squadriglia
si impegni a realizzare un
forno da campo! (Fig.3)

Per fare i maltagliati la sfoglia
di pasta viene tagliata in pezzi ir-
regolari e lessata in abbondante
acqua salata, poi si possono con-
dire con semplice salsa di pomo-
doro, ragu di carne o verdure.
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FIG.3

Fare la pasta all’'uovo: preparare I'impasto & ab-
bastanza semplice ma come lo stendo?! Con il
matterello, ovvio! Ma se al campo non ce lo abbia-
mo o lo abbiamo dimenticato, per evitare di im-
provvisarci scultori del legno, potremmo utilizza-
re una bottiglia piena e rotonda. (Fig.4)

Fare gli gnocchi: per schiacciare le patate serve
lo schiacciapatate
ma in alternativa
puo andar benissimo
sempre la solita
forchetta.

Fare il pane. Il pa-
ne e un alimento
completo e semplice
da mangiare ma an-
che da preparare:
sfruttando le nostre
conoscenze di cuci-
na alla trappeur
non ci dobbiamo
preoccupare della
FIG. 4 cottura, ma se I'angolo
di Sq € dotato di forno possiamo anche far scat-
tare il giro-pizza: bisogna ricordarsi di mettere
il lievito nell'impasto, pero!

Fare i dolci. Talvolta, il nostro corpo sente il bi-
sogno di mangiare qualcosa di dolce: come pos-
siamo saziare la nostra voglia di *“qualcosa di
piu”?! Senza forno, la nostra classica torta sa-
rebbe impensabile, ma i dolci possono anche
essere qualcosa di diverso dall’intramontabile

budino: prima di partire si possono trovare ri-
cette di simpatici dolcetti da fare fritti.

Fare le frittate. A rompere le uova siam bravi
tutti, ma a farle diventare una vera frittata ci vuo-
le maestria: si deve preparare la giusta miscela di
ingredienti, bisogna lasciarla cuocere al punto
giusto prima da un lato e poi dall’altro: il momen-
to del “rovesciamento’ & impegnativo e, se
abbiamo dimenticato la padella doppia, possia-
mo aiutarci con i

un coperchio (se

e di metallo puo

surriscaldarsi, at-

tenzione!) o con

un piatto. (Fig.5)

In cucina possiamo

imbatterci in molti

altri problemi ma

c’e, di sicuro, sem-

pre una soluzio-

ne:

- & finito il sale fi-

no e dobbiamo

condire linsalatina:
prendiamo il sale grosso, lo chiudiamo in un tova-
gliolino e con un martello, o qualcosa di simile e lo
rompiamo. Il sale non e l'unico elemento per insa-
porire le pietanze: ci sono un sacco di spezie tra cui
scegliere le piu indicate al caso nostro.

- il fuochista ha utilizzato il forchettone di
legno per alimentare la fiamma?! E noi lo so-
stituiamo con una
normale forchetta
a cui legheremo
una prolunga op-
pure, i piu creativi
lo potranno rim-
piazzare con un
pezzo di legno in-
tagliato. (Fig.6).

FIG.5

FIG. 6

Non per mettere paura, ma ricordiamoci: se qualcosa puo andar male, lo fara! Per cui qualsiasi
cosa ci possiamo trovare a fare, I'importante € non lasciarsi sopraffare dalla circostanza che si pre-
senta ostile, mantenere la calma e cercare di ragionare sulla soluzione da trovare. Poi, ri-
cordiamo che non dobbiamo dubitare delle nostre capacita e della nostra bravura: se sia-
mo cucinieri potrebbe dipendere dal fatto che nessun altro lo vuol fare, ma anche dal fatto che ab-
biamo una marcia in piu tra i fornelli e che, in fondo, ci piace un sacco sbizzarrirci armati di grembiu-

le e tagliere!
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FUOCO...
CHE MERA

TESTO DI ENRICO ROCCHETTI
DISEGNI DI ANNA DEMURTAS

<fu == En BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN Em =

E
-
-
O
5
&
1
48]
=
98]
=
(®)
o)
O
O
=
79

N
Co

spesso in questi disastri si perdono vite umane.
Splendido fuoco, ma cosi pericoloso.

E per questo che noi Scouts dobbiamo prepararci al meglio per
gestire questa risorsa della natura senza che provochi danni a noi

e a cio che ci sta intorno.

‘ nnanzitutto conosciamo meglio il fuoco, esso

e il frutto di diversi fattori combinati assieme,
la legna, quello che noi usiamo prevalentemente
per accenderlo, raramente brucia da sola, ha biso-
gno di una fiamma che venga ad essa avvicinata
quanto basta per farla incendiare.

F‘&.. ;&O

[eombustibile) H.l'JI / —;':._? (comburente)

LEGNO ¢

| ‘“}\-.Q_SEI GENO
FIAMMA“] d-"II{Temp:mTum]

Quindi la legna brucia se viene attaccata da una
fiamma, altra componente essenziale & che sia
presente dell’ossigeno: senza ossigeno nessun
fuoco puo resistere per molto tempo, tenete be-
ne presenti questi fattori, poi scoprirete che sono
essenziali per la riuscita di un buon fuoco.

| fuochi che noi accendiamo sostanzialmente so-
no di due tipi: per cucinare e per il cerchio del-
la sera.

Essi hanno caratteristiche assolutamente differen-
ti. E essenziale che per ogni fuoco si utilizzi la le-
gna adatta che, in ogni caso, deve essere ben sec-
ca, non che la legna bagnata non bruci, ma fa piu

Chi non si € mai soffermato ad ammirare le lingue di mille colori
che un fuoco rilascia nell’aria? Poche persone immagino!

Il fuoco da sempre ha rapito I'attenzione di chi vi era vicino.
Pensate a quel povero uomo delle caverne che per primo si ritro-
vo di fronte a questo spettacolo, chissa che spavento.

Ormai il fuoco fa parte, nel bene e nel male, della vita degli uomi-
ni, ancora oggi € frequente la notizia di incendi di boschi di case, e

fatica ed emette fumo, e vapore, piuttosto fasti-
diosi.

Ogni albero produce legna con caratteristiche di-
verse: esiste quella con maggiore potere calorico,
che andra bene per cucinare, e quella che invece
illumina di piu, da usare per il fuoco di bivacco in
modo che i presenti vedano le scenette ed i giochi.
Di solito i legni piu duri quali quercia, frassino, ol-
mo, faggio sono buoni per la cucina e per il riscal-
damento, poiché hanno un alto potere calorico e
bruciano lentamente.

I legni teneri come il pioppo hanno un potere ca-
lorico medio e combustione rapida. Vanno bene
per il fuoco della sera e nella fase di accensione. A
questi si aggiungono i legni resinosi che bruciano
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piu velocemente e che possono essere usati per
le stesse ragioni.

Questi ultimi sono facilmente riconoscibili, per i pri-
mi due invece basta fare una piccola prova, battete il
pezzo di legno con un corpo contundente, se senti-
te un “toc” secco il legno & duro, se il rumore & me-
no marcato si tratta di un legno piu tenero.
Raccolta legna a sufficienza per il nostro fuoco,
possiamo procedere con l'accensione. Questa e
la fase piu delicata e non tutti sanno lavorare in
modo corretto. Vediamo di seguito tutte le fasi
perché si riesca ad accendere un buon fuoco.

- rametti di piccolo diametro posti a piramide
sopra all’esca

- sovrapporre rametti solo un po’ piu grossi

- accendere, attendere una bella famma

- aggiungere, con calma, rami di diametro mag-
giore

Innanzitutto non & necessario mettere chili di
carta, un foglietto ben appallottolato puo bastare.
E importante invece disporre, su di esso, a forma-
re una piccola capanna, della legna molto fine, mi
riferisco a rametti grossi poco piu di uno stuzzi-
cadenti, abbondate pure, non fa male.

A questa aggiungete gia dei rametti un po’ piu
grossi, pensate alla misura degli spiedini. Anche
questi vanno messi con ordine sopra i precedenti.
Preparate dei legnetti un po’ piu grossi vicini e
pronti per essere aggiunti all’opera.

Con un fiammifero, date fuoco alla carta e aspet-
tate che le fiamme prendano bene sul primo stra-
to, Quando stanno per attaccare i secondi rami,
cominciate ad aggiungere la legna piu grossetta
che avete preparato, con calma, non abbiate fret-
ta e non esagerate perché rischiate, caricando
troppo il fuoco, di togliere I'ossigeno necessario
alla combustione, ricordate?

Se c’é la fiamma, non soffiate sul fuoco percheé ri-
schiate di spegnere tutto, per soffiare aspettate
che si sia accesa la legna piu grossa, se questo non
accade vi conviene rifare tutto daccapo: non € un
problema!

Quando soffiate sul fuoco dovete farlo sempre da
una posizione bassa, posate quasi la guancia al ter-
reno e non vi mettete sopra. |l soffio sia delicato,
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non violento: otterreste solo di spargere faville
sui pile di quelli che vi stanno attorno.

Il fuoco non si accende cosi, dove capita, si deve
preparare una sede adatta. Per i fuochi a terra si
dovra tenere conto di cio che sta attorno, foglie
secche, rametti, erba secca sono facilmente attac-

cabili dalle famme, se questo materiale prendesse
fuoco rischieremmo di trasformare una bella
giornata in un inferno. Quindi rimuoviamo cio
che é pericoloso o scegliamo un posto dove non
esistano pericoli.

E bene che il fuoco sia limitato con delle pietre,
sistemate a formare un cerchio, in modo da con-
tenere le fiamme. In condizioni di pericolo tenete
vicina della sabbia o una coperta: servono a “sof-
focare” le fiamme.

Per cucinare invece usate dei fuochi rialzati.

Se dovete usare delle pentole, per comodita vi
conviene costruire una cucina, sia essa di pali che
di sassi, per sollevare il fuoco dal terreno anche
per evitare che il vostro cuoco stia chino sulle pa-
delle per tutto il tempo.

Molti Reparti usano dei bidoni tagliati in un certo
modo, comodi si, ma scomodi da trasportare, due
tondini di ferro su cui poggiare le pentole “alari”
trovano facilmente posto nella sacca di Squadriglia.

Bene mi pare di aver detto tutto, ma sicuramente
tanto altro c’é da sapere sul fuoco. Il modo mi-
gliore per scoprirlo sara sperimentare, quindi...a
legna e via.
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CINA

SAMA
PIERRE JOUBERT

cqua (in real-
ta, addetta al
rifornimento): fa in
modo che non
manchi mai l'acqua
né in cucina né nel-
'angolo. L'acqua in-
fatti € preziosa per
lavarsi, bere, puli-
re e cuocere il ci-
bo; percio deve es-
sere sempre disponibile. Per evitare sforzi inutili,
la tanica si porta, in due, infilando I'alpenstock nel
manico.
Legna (leggasi come sopra): dopo I'acqua, un al-
tro elemento che non deve mai mancare in cu-
cina € la legna. Non basta farla in prossimita dei
pasti; occorre averne una provvista, per poter co-
minciare la cottura dei cibi in tempo ed
inoltre bisogna tenerla all’asciutto, per quei
casi di pioggia che capitano sempre al campo. Fare
legna & un po’ come avventurarsi in caccia ed &
importante che tutte le squadrigliere si adoperino
in questo servizio per imparare a scegliere la le-
gna giusta per I'accensione e il mantenimento del
fuoco.
Cuciniere: la cuciniera trasforma le fatiche altrui
(acqua, legna) in gioia di tutti (pranzetti succulen-
ti). Siccome bisogna imparare e anche ai migliori
chef i piatti possono venire storti, € essenziale
che in Squadriglia ci si incoraggi a vicenda e si sia
pronti a buttar giu i peggior bocconi, pur di non
mortificare chi si &€ impegnato tanto. La cuciniera
comincia il suo lavoro ritirando il cibo dalla
cambusa, decide il menu, prosegue con la
preparazione dei piatti e la loro cottura (si

STI D’AZIONE IN
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occupa quindi anche del fuoco). E importante che
la cuciniera abbia il senso di chi si affaccera dopo
di lei, ossia la lavapiatti. Percio si preoccupera di
insaponare esternamente le pentole che andran-
no sul fuoco, in maniera tale che il nero se ne an-
dra in pochi secondi con il lavaggio; si preoccupe-
ra di gettare dell’acqua calda nelle pentole, per fa-
cilitare la rimozione delle incrostazioni; pensera
ad usare un numero giusto e non eccessivo di
pentole, per non sovraccaricare la povera lava-
piatti.

Lavapiatti: il mestiere piu ingrato, ma fonda-
mentale, anche igienicamente. Senza stoviglie e
posate, infatti, non c’é possibilita di cucinare né di
mangiare; in piu le stoviglie sporche sono un ri-
cettacolo per i batteri. Se vi trovate con il mal di
pancia o peggio, cio puo essere dovuto alla tra-
scuratezza in questa fase. Purtroppo in giro c’e la
cattiva abitudine di affidare costantemente questo
posto d’azione ai piu piccoli, perché non li si
ritiene in grado di fare nient’altro e per-
ché in questo modo si stabilisce una
sorta di dominio e sudditanza. Non
posso nascondervi che una cosa
del genere ¢ profondamente
vergognosa e un/a Capo
Squadriglia, che sia ve-
ramente tale non
puo assolutamen-
te permetterla.
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IVIANI ABILI ANCHE IN
CUCINA
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Provare, provare, provare ed ancora provare...il trucco per diventare davvero abili ai fornelli e
mettersi alla prova piu volte, senza lasciarsi intimorire dai risultati negativi: spesso anche gli
errori ci insegnano qualcosa e, per esperienza personale, anche le brutte figure insegnano
molto. Quindi, gradualmente e con pazienza, in cucina si puo diventare grandi. E possiamo iniziare
a provare con questa semplice ricetta. Gli gnocchi di patate hanno una ricetta semplice ma di
grande effetto, soprattutto se giochiamo sul condimento.

Partiamo dagli ingredienti: in media, per 4/5 persone, servono | kg di patate (bianche, non gialle
ma bianche, che sono piu asciutte e farinose!), 200 gr di farina, | uovo ed un pizzico di sale.
Lessiamo le patate, le sbucciamo ed ancora calde le passiamo nello schiacciapatate o, con un po’ di
pazienza, le schiacciamo con una forchetta. In una terrina lavoriamo il preparato, che abbiamo ot-
tenuto, assieme all’'uovo, alla farina e al sale fino a renderlo omogeneo, elastico e morbido ma con
un’attenzione: gli gnocchi, se ci sono troppe patate, durante la cottura si squaglieranno o, se c’e
troppa farina, saranno durissimi. Comunque,
quando l'impasto & pronto prepariamo dei
rotoli dello spessore di un dito (magari non
del mignolo!) facendo scorrere una palla di
impasto sotto le mani e li tagliamo a pezzetti,
di un paio di centimetri, che disponiamo su un
piatto infarinato. (Fig.|)

Per cuocerli basta lessarli in abbondante ac-
qua salata: gli gnocchi sono cotti quando sal-
gono a galla ed in quel momento |i ritiriamo ) A

con una paletta bucata, li facciamo sgocciola-

re e li mettiamo in un piatto da portata, pronti per essere conditi a nostro piacimento.

| condimenti per gli gnocchi possono essere i piu vari: burro e salvia con una spolverata di parmigiano
grattugiato o della ricotta salata o affumicata; ragu; semplice salsa di pomodoro; pesto alla genovese.

Forse non tutti sanno che gli gnocchi di patate possono anche essere ripieni: mozzarella e
pomodoro; gorgonzola; radicchio... La ricetta dell'impasto € quella appena letta con una piccola va-
riante: dopo aver preparato I'impasto se ne prende un po’ in mano e gli si da la forma di una pic-
cola conchiglia sulla quale si posano gli ingredienti scelti, poi si chiude con un altro po’ di impasto
cercando di farlo aderire perfettamente a quello sottostante. Il metodo di cottura € sempre quel-
lo: lessati in abbondante acqua salata, solo il condimento sara diverso e dipendera dal ripieno scel-
to...pitl saporito € il ripieno, pill leggero dovra essere il condimento.

Dopo un discreto numero di tentativi si puo provare anche a fare gli gnocchi di zucca: si prepa-
rano in modo molto simile...basta solo sostituire le patate con della zucca lessata e pressata!

Liberamente tratto da “Cucina di Squadriglia” di Stefania Simionato, ed. Nuova Fiordaliso
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