
PICCOLI ESPLORATORI

CAPITOLO 24 ACCENDERE UN FUOCO

Sedersi intorno al falò ad arrostire patate e Marshmallow è il sogno avventuroso di ogni bambino, 

ma è molto importante sapere come e dove è possibile accendere un fuoco in natura altrimenti 

rischiamo di far correre ai nostri amati boschi un grande pericolo.

Anzitutto dobbiamo assicurarci che nella zona in cui vogliamo accendere un fuoco sA POSSIBILE FARLO: 

in Alto Adige, per esempio, la legge dice che un fuoco si può accendere nel bosco solo nelle aree ap-

provate dal corpo forestale e che l’unica eccezione siano sagre e feste autorizzate dall’ispettorato 

forestale (art 24 legge provinciale 21/1996 – ordinamento forestale che disciplina l’accensione di 

fuochi nei boschi).

 È la stessa legge a dare anche chiare indicazioni su COME si debba accendere un fuoco nel bosco:

1. la prima regola è agire in sicurezza: l’area dove vogliamo fare il fuoco deve essere delimitata, 

possiamo mettere delle pietre intorno al punto dove accenderemo la fiamma e togliere paglia, foglie e 

rami secchi tutt’intorno;

2. tenere il fuoco più basso possibile;

3. quando lasciamo l’area dobbiamo assicurarci che il fuoco sia completamente spento.

Chi non rispetta questo regolamento rischia una bella multa, oltre al danno più grosso: un incendio.

Curiosità: i fuochi del sacro cuore. Nel periodo del solstizio d’estate (20-21 giugno) gli altoatesini 

raggiungono alcune postazioni ben in vista sui costoni delle montagne e lì accendono i fuochi che 

compongono le scritte INRI / IHS oppure il disegno del cuore di Gesù. Nel 1796 i tirolesi chiesero aiuto a 

Dio affinché Napoleone e le sue truppe francesi non riuscissero ad invadere le loro terre, e lo fecero 

affidandosi al Sacro Cuore di Gesù. Vinsero! In quell’occasione accesero i primi fuochi sulle colline. 

Andreas Hofer si affidò al Sacro Cuore di Gesù anche nella prima della battaglia al Monte Isel, dove 

vinse, rendendo la “domenica del Sacro Cuore” un giorno così importante che ancora oggi viene 

celebrato (la terza domenica dopo Pentecoste). 
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LA PIZZA SUL BASTONE
AVETE MAI PROVATO A CUOCERE UNA PIZZA DIRETTAMENTE SUL FUOCO?

ECCO QUI LA RICETTA E LE ISTRUZIONI PER UNA GUSTOSA PIZZA DA PREPARARE ALL’ARIA APERTA!

La ricetta dell’esploratore: la pizza sul bastone

Vi serviranno:

> una decina di bastoni lunghi almeno un metro e abbastanza resistenti;

> carta argentata (foglio di alluminio);

> impasto per pane o pizza;

> pomodoro;

> Mozzarella (o per facilitare l’operazione sottilette o formaggio affettato per toast).

> sale e origano.

Per prima cosa preparerete a casa l’impasto per la pizza, così potrà lievitare almeno un paio d’ore. Met-

tetelo in una ciotola di quelle che hanno anche il coperchio così sarà facile portarlo con voi successi-

vamente. Finché siete a casa però lasciatela respirare senza coperchio, protetta da uno straccio bagnato.

Preparate in uno zaino tutti gli altri ingredienti da portare: pomodoro, sottilette o formaggio affettato da 

toast, sale e origano. Non dimenticate il foglio di alluminio!

Vi serviranno anche mattarelli, piatti o taglieri, una tovaglia.

Nel bosco preparate l’area: pulite la zona dove stenderete l’impasto, magari mettete sotto la tovaglia, 

accendete il fuoco e cercate una decina di bastoni lunghi almeno un metro e abbastanza resistenti. 

Rivestite i bastoni con il foglio d’alluminio in doppio strato, dalla punta fino a circa metà della lunghez-

za.

Ora siete pronti per preparare le pizze! Stendete una pallina di impasto e fate un quadrato di pasta (circa 

eh!), è importante che sia una striscia stretta e lunga! 

Cospargetela con un pochino di pomodoro, aggiungete il formaggio, il sale e l’origano e piegate il tutto 

in due con il lato lungo di sopra che va ad appoggiarsi sul lato lungo di sotto (il condimento deve rima-

nere tutto all’interno). 

Ora avvolgete la vostra striscia di impasto sulla parte del bastone rivestita di foglio di alluminio, assomi-

glierà ad una molla!

Ora la vostra pizza è pronta per “il forno”! Munitevi di una seduta e mettetevi pazienti accanto al fuoco, 

la vostra pizza cuocerà in 15 minuti circa. 

Buon appetito!


