Relazione finale impresa scelto

Buona caccia, sono l'esploratore Vincenzo Oliva e faccio parte del Reparto Hogwarts Sezione di
Taranto 2, sono il Vice Capo Pattuglia della Pattuglia Giaguaro e durante questo mio ultimo anno di
Reparto sono riuscito a raggiungere il grado finale dell’esploratore: I'Esploratore Scelto, grazie
all'impresa elaborata da me nell'ultimo periodo dell’anno scout e all'impegno che ho dimostrato
durante tutto il mio percorso. L'Impresa da me ideata consisteva nell’organizzazione di una Gara di
Cucina volta alla branca Esploratori, che si concludeva con la premiazione della pattuglia vincitrice e
I’'assegnazione del premio: un manuale di cucina scritto direttamente da me con originalissime
ricette divise per categoria e piatti. Durante il mese di Giugno ho concluso I'ideazione dell’impresa:

Ideazione Impresa Scelto
Sono Vincenzo Oliva e questo per me ¢ il terzo e ultimo anno all’interno del Reparto Hogwarts di
Taranto 2. Ho 14 anni e sono il vice capo pattuglia della pattuglia Giaguaro. Sono diventato
Esploratore nel mio primo anno in reparto e ho conseguito il titolo di Esploratore Effettivo e Ranger
nell’anno successivo, mentre adesso mi sto impegnando per diventare a tutti gli effetti un
Esploratore Scelto.
La mia impresa personale consiste in una Sfida di Cucina rivolta alla branca esploratori. In questa
gara ad ognuna delle 4 pattuglie verra assegnato un pasto tra:
[J Antipasto
[J Primo
[J Secondo
[J Dolce
A inizio gara per ogni pattuglia verra sortegeiato il pasto che dovra preparare e verranno messi a
disposizione diversi ingredienti che le pattuglie sceglieranno in base al pasto che gli verra assegnato.
Per chi si aggiudichera la vittoria ci sara in palio un mini libro di ricette e di consigli di cucina
direttamente scritto da me piu dei punti extra per il trofeo finale.
Per questa impresa mi sono impegnato a ottenere le seguenti specialita:
[J Gruppo verde: Cucina perché I'impresa consistera nel cucinare dei piatti.
[J Gruppo rosso: Igiene e alimentazione perché verra presentato un ment bilanciato e saranno
messe in pratica le principali norme di pulizie da campo.
(] Gruppo bianco: Utilita Sociale perché la prova sara socialmente utile per soddisfare le
esigenze di noi esploratori.
(] Gruppo blu: Giornalismo perché mi impegnero nella scrittura di un manuale di ricette che
includera anche consigli di cucina.

Programmazione Impresa Scelto

La mia impresa dello Scelto consistera in una Gara di cucina, che sara suddivisa in tre fasi: nella
prima fase ogni pattuglia dovra sorteggiare in ordine di classifica del Torneo in corso un bigliettino
che corrispondera al pasto che dovra preparare nella prova. L'opzione di scelta sara tra: “Antipasto”,
“Primo”, “Secondo” e “Dolce”. Dopo che ognuna delle pattuglie avra sorteggiato il proprio piatto le
verrano forniti gli ingredienti necessari per affrontare la Gara. Da li comincera la seconda fase del



gioco che sarala vera e propria sfida nella quale le pattuglie dovranno andare nelle proprie
postazioni per iniziare a cucinare. Per cucinare si usufruira delle cucine da campo. Il materiale
necessario per affrontare la Gara sara:

[J Mestolame

(] Popota

[J Scolapasta

[J Padelle

(] Griglie

[J Strofinacci

[ Tovaglioli

(] Pelapatate
Le pattuglie disporranno di un massimo di due ore per terminare il piatto e renderlo proponibile ai
giudici. Infine nell’'ultima fase della gara verranno presentati i piatti alla giuria che secondo diversi
criteri dovra decretare il vincitore della Gara che si aggiudichera il fantastico Manuale di ricette
realizzato da me che verra poi riposto nell’angolo di pattuglia, e 300 punti bonus che verranno
sommati alla classifica del Trofeo in corso.
I criteri di cui la giuria dovra tener conto per decidere il vincitore sono:

1. Iltempo in cui ognuno ha portato a termine la prova

2. Limpiattamento e presentazione del piatto che sara valutato con un voto dai1a1o

3. Il gusto del piatto che sara valutato con un voto da1a 10

4. Pulizia della postazione durante la preparazione del piatto che sara valutata con un voto da 1
a10
Organizzazione della pattuglia e scelta dei posti d’azione che sara valutata con unvoto da1a

(o2 §

09/07 Inizio progettazione ricettario
11/07 Inizio scrittura primo capitolo
13/07 Continuo primo capitolo
14/07 'Fine primo capitolo

15/07 Inizio secondo capitolo
17/07 Fine secondo capitolo

18/07 Inizio terzo capitolo

19/07 Fine terzo capitolo

20/07 Inizio quarto capitolo

21/07 Fine quarto capitolo

22/07 Consegna ricettario

23/07 Stampa ricettario

09/08 Realizzazione impresa

Ingredienti necessari:



e 1porzione orecchiette 8og
e 1barattolo di pesto

e Pomodorini 2 confezioni

e (acioricotta

e 2 pacchi di grissini

e Prosciutto cotto 30 g

e Salames3og

e Due fette di pane a testa

e Philadelphia una confezione
e Macinato 50 g a testa

e 2 bottiglia di olio di semi di girasole( un po per polpette e un po per patatine)
e 1UOVODPErsog

e 50 g di parmigiano

e 50 g di pan grattato

e 1spiedino di bombette

e 2 patate a testa

e 2 barattoli di nutella

e 25¢ farina oo atesta

e 60 ml dilatte a testa

e 1/2U0VO ciascuno

Lancio impresa

Ho lanciato la mia impresa durante la mattinata del 9 Agosto, andando a spiegare in cosa sarebbe
andata a consistere I'impresa. E riuscito abbastanza bene per cui mi ritengo soddisfatto di questa
parte dell'impresa.

Realizzazione impresa

Dopo aver portato a termine I'ideazione dell'impresa e la programmazione della Gara, mi
sono soffermato sulla ricerca delle ricette e poi ho cominciato la stesura del manuale.

Ho iniziato effettivamente la scrittura del ricettario in data 11 di Luglio e ho continuato nei
giorni successivi la stesura degli altri capitoli. La realizzazione del manuale di ricette si e
conclusa in data 22 di Luglio. Infine sono andato in cartoleria per la stampa che ha avuto
buon fine.

Verifica
Laverifica dell'impresa ¢ avvenula il 18 Agosto, ¢ andata abbastanza bene nonostante i

diversi problemi e le incomprensioni. Sono rimasto molto felice del mio lavoro e sono
contento di chiudere il mio ultimo anno in bellezza.



Ho trovato piu semplice la parte pratica, cioe lo svolgimento della gara in se per se, rispetto
a quella teorica, poiche ci e voluto un bel po di tempo per decidere le ricette migliori e per
riscriverle per intero nel manuale, ma soprattutto perche erano gia iniziate le vacanze
estive e per me e stato un po stressante lavorarci durante questo periodo in cui avevo poco
tempo a disposizione.

Per quanto riguarda la Gara di Cucina affrontata durante il Campo Estivo, ho dovuto
cambiare alcuni aspetti della gara all’'ultimo momento a causa di alcuni problemi tecnici,
delle condizioni meteorologiche e delle risorse a disposizione.

Nonostante questo sono molto soddisfatto di come ¢ andata a concludersi la sfida e di come
le pattuglie siano state competitive e si siano interessate a quella che ¢ stata in generale
I'Impresa.



