
Fiori d’inverno… 
coltivare la begonia 

Una delle nostre Ospiti, la sig.ra M. Antonia, ci parla questo mese della begonia, 
in particolare della begonia rex, una pianta molto bella e a lei molto cara, in 
quanto legata al ricordo di  suo padre. Antonia riferisce che vi sono molti tipi di 
begonie che si distinguono l'una dall'altra per i fiori o per le foglie, in particolare 
tre: una varietà con fiori piccoli usata soprattutto per decorare le aiuole, un'altra 
con fiori più grossi usata per ornare le case e la begonia rex che è, secondo la 
sig.ra Antonia, la più bella. La begonia del primo tipo può essere tranquillamente 
esposta al sole, le altre due invece non lo amano molto. I primi due tipi di 
begonia richiedono acqua mentre la begonia rex non va bagnata troppo altrimenti 
muore. Sono piante tropicali, quindi amano il caldo. I primi due tipi di begonia 
sono piante annuali, crescono in primavera e muoiono in autunno, mentre la 
begonia rex è perenne e d'inverno va tenuta dentro casa. La begonia rex fa un 
fiore molto piccolo, ma la sua particolarità è quella di avere delle bellissime foglie 
con dei colori davvero stupendi e molto variegati. La sua grandezza può variare, 
da molto piccola a molto grande, con foglie che possono raggiungere anche la 
dimensione di una ventina di centimetri. La sig.ra Antonia racconta che suo padre 
era il capo giardiniere del comune di Vittorio Veneto ed era orgoglioso di queste 
begonie perché non erano molto conosciute in quegli anni (1940-1950); venivano 
coltivare in serra e per loro aveva una estrema cura. Il padre ricordava sempre 
con molto piacere di aver preparato un cesto con la Begonia Rex da donare al 
Prefetto di Treviso in visita alla Cittá; il successo fu tale che ricevette degli elogi 
scritti di cui la sig.ra Antonia conserva ancora documentazione.  L’Ospite ci riporta 
che dopo la morte del padre è capitato raramente di rivedere begonie rex così 
belle come quelle che coltivava lui. 
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Per Mireille 
Il giorno 27 ottobre è mancata la nostra 
cara collega Mireille Britte. La Direzione 
e i colleghi esprimono le più sentite 
condoglianze alla famiglia e la salutano 
con affetto. 

“Mireille te ne sei andata in modo 
inaspettato all’età di soli 45 anni. 
Lavoravi con noi da circa 11 anni e la 
notizia della tua prematura scomparsa ci 
ha sconvolto. Vogliamo ricordarti con 
affetto e mandarti quel saluto che non 
abbiamo potuto farti di persona.  

Non ti dimenticheremo. Ciao Mireille”.

 

Incontri con 
gli Psicologi 

 

Il 22 dicembre c.a. alle ore 17.00, 
presso il salone del piano terra 
dell'Istituto "Bon Bozzolla", i due 
psicologi che operano presso 
l’Istituto terranno un incontro sul 
tema “L'entrata in casa di riposo: 
separazione o nuova relazione?". 
L'incontro è riservato ai familiari 
degli ospiti accolti nel periodo luglio-
dicembre 2014. L’ingresso in 
struttura rappresenta infatti un 
momento importante nella vita della 
persona anziana e della sua famiglia 
che comporta un carico emotivo 
molto forte e richiede tempo e 
spazio per venire elaborato. Tale 
iniziativa rientra tra quelle 
finalizzate a stabilire un rapporto di 
fiducia e collaborazione tra l’Istituto 
e le famiglie. 

	  



COMITATO DI REDAZIONE: 
Eddi Frezza, Segretario Direttore 
Laura Tomasella, Assistente Sociale 
Claudia Martignago e Elena Zanchetta, Educatrici 

	  

Via San Gallo n. 25 
31010 Farra di Soligo (TV) 
tel. 0438 841311 

Ufficio Assistente Sociale 
tel. 0438 841311 interno 2 

GIORNI 
Lunedì e Martedì 
Mercoledì e Venerdì 
Giovedì 

ORARI 
8:00 – 12:30 e 13:00 – 17:30 
8:00 – 13:00 
8:00 – 12:30 e 13:00 – 16:30 

I NOSTRI 
CONTATTI 

SEDE ISTITUTO BON BOZZOLLA 
 

CENTRALINO 
 
	  

	  

Auguri di buon 
compleanno a… 

 
M. Clelia 

D. Bruna 

L. Maria 

M. Maddalena 

M. Elisabetta 

G. Natalina 

P. Annamaria 

B. Amabile 

 

Pranzo 
di Natale 

 

Siamo lieti di informarVi che l’Istituto 
offe la possibilità ai familiari degli 
Ospiti di pranzare con loro presso il 
salone il giorno di Natale. E’ ammessa 
la partecipazione di massimo due 
persone per Ospite. Per motivi 
organizzativi si prega di comunicare 
ai Coordinatori di nucleo entro il 
15.12.2014 la propria adesione e il 
numero dei partecipanti. 

 

APPUNTAMENTI DI DICEMBRE 2014 
 

Lunedì 08 – Santa Messa dell’Immaccolata alle ore 16:00 - Salone Secondo Piano 
Martedì 09 – Visita dei bambini di 4° elementare del Catechismo di Solighetto 

dalle ore 16:00 alle ore 17:00 - Salone Primo Piano 
Giovedì 11 – Visita dei bambini di 5° elementare del Catechismo di Solighetto 

dalle ore 15:30 alle ore 16:30 - Salone Secondo Piano 
Martedì 16 – Letture natalizie animate dal Gruppo Co Libri alle ore 15:00 - Salone Piano Terra 
Giovedì 18 – Consegna dei penserieni di Natale per gli Ospiti dalle ore 9:30 
    con la partecipazione di babbo Natale e della simpatica cagnolina Luna 
Giovedì 18 – Visita dei bambini di 4° elementare del Catechismo di Soligo 

dalle ore 14:30 alle ore 15:30 - Salone Primo Piano 
Sabato 20 – Festa di Natale e dei Compleanni alle ore 15:00 - Salone Primo Piano 
   con la partecipazione della Banda Musicale di Cison di Valmarino 
Lunedì 22 – Visita dei bambini della Scuola maternal di Soligo alle ore 9:30 - Salone Secondo Piano 
Mercoledì 24 – Musiche e Canti di Natale alle ore 15:00 - Salone Primo e Secondo Piano 
    con I fisarmonicisti Fabio ed Ernesto 
Mercoledì 24 – Santa Messa di Natale alle ore 9:30 - Salone Piano Terra 
Mercoledì 30 – Musiche e Karaoke alle ore 20:00 - Salone Secondo Piano 

 

CAPPONE RIPIENO 
Ricetta a cura della signora Graziella e del 

gruppo Cucina Allegra del Bon Bozzolla 

Ingredienti per 6 persone:  
- 1 cappone di 2 kg  
- Fegato del cappone 
- 300 gr di polpa di vitello macinata 
- 300 gr di salsiccia 
- 100 gr di pancetta 
- 100 gr di carne di maiale 
- Vino bianco secco  
- 1 mazzetto di erbe aromatiche 
- 1 spicchio di aglio      - Olio di oliva     - Sale                  
- 40 g di burro             - Uvetta            - Pepe 
 
 

 

Procedimento: tritare insieme la salsiccia, il fegato, la polpa di vitello, la carne di maiale, la 
pancetta e l’uvetta. Mescolare bene ed aggiungere sale e pepe. Farcire il cappone con il tutto. 
Cucire l’apertura del cappone con il filo da cucina. Scaldare il forno a 180°. Ripiegare all’interno 
la pelle del collo, avvicinare le cosce e le ali al corpo e legare con spago da cucina. Tritare le 
erbe aromatiche con l’aglio, il sale e il pepe e cospargere il cappone. Mettere il cappone farcito 
in una teglia leggermente unta di olio e cospargerlo con sale, pepe e burro a fiocchetti. 
Infornare e lasciar cuocere per 2 ore circa bagnandolo di tanto in tanto con qualche cucchiaio di 
vino e con il fondo della cottura. Trascorso il tempo di cottura indicato, trasferire il cappone su 
un piatto da portata e irrorare con il suo sugo. 

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  


