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In un mondo sempre più minac-
ciato dall’inquinamento e dai
cambiamenti climatici, una del-
le vittime più illustri è senza dub-
bio la biodiversità. Ma che
cos’è? Possiamo definirla come
la ricchezza di vita sulla terra: i
milioni di piante, animali e mi-
crorganismi ed i complessi eco-
sistemi che costituiscono la bio-
sfera. L’Italia è uno dei Paesi eu-
ropei più ricchi di biodiversità,
sia vegetale che animale, grazie
alla varietà del clima: da alpino
a mediterraneo. Tuttavia, l’agri-
coltura intensiva, spinge sem-
pre di più a selezionare solo al-
cuni tipi di sementi, più resisten-
ti alle intemperie o ai parassiti:
ecco uno dei motivi per cui la
biodiversità si sta sgretolando
sotto i nostri occhi.
Anche lo spreco alimentare ha
conseguenze sull’ambiente, in
quanto alcune risorse importan-
ti per la vita sul pianeta vengo-
no distrutte, danneggiando

l’ecosistema. Per esempio, gli al-
beri vengono tagliati per fare
spazio ai campi da coltivare. Lo
stesso discorso si potrebbe
estendere agli allevamenti, do-
ve si selezionano razze animali
che danno molta carne, o molto
latte, o molta lana, lasciando
estinguere quelle meno redditi-
zie. La perdita di biodiversità mi-

naccia la nostra sopravvivenza
perché riduce le scorte alimen-
tari. Ma per fortuna nel mondo
non ci si limita a contemplare
sconsolati questo scenario:
sempre più istituzioni si occupa-
no di preservare questo bene es-
senziale per la vita umana e di
tutte le specie viventi, come la
Fao (Organizzazione delle Nazio-

ni unite per l’alimentazione e
l’agricoltura).
Proprio la Fao ha promosso il
progetto della Banca dei Semi
nelle isole Svalbard, in Norve-
gia. Può sembrare strano, ma sa-
rà una cassaforte sotterrata nei
ghiacciai che ci salverà dalle
possibili catastrofi mondiali. Al
suo interno infatti non troviamo
né metalli né pietre preziose,
ma semi: tra riso, fagioli, melan-
zane e sorgo, c’è tutto quello
che serve a salvare la biodiversi-
tà in caso di guerre o catastrofi.
La sua posizione geografica, a
mille chilometri dal Polo Nord,
consente di mantenere i semi
nel migliore dei modi, congelan-
doli ad una temperatura di -18
C°: in questo modo possono so-
pravvivere per migliaia di anni.
In caso di qualche catastrofe pe-
rò, le isole Svalbard non saran-
no le sole capaci di garantire la
sopravvivenza. In molti Paesi in-
fatti c’è una banca internaziona-
le dei semi; questo è anche il ca-
so dell’Italia. I campioni di semi
sono copie di campioni conser-
vati nelle banche di tutto il mon-
do, per evitare la mutazione ge-
netica, quindi ancora, salvare la
biodiversità.
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si possono aggiungere anche olii essenziali o aromi

Economia circolare dalla teoria alla pratica
Ecco come si ottiene il sapone

L’agricoltura intensiva spinge sempre di più a selezionare alcuni tipi di sementi

Nostro dovere è non sprecare il
cibo, ma è altrettanto importan-
te riciclare, se possibile, gli scar-
ti che normalmente andrebbero
a finire nella pattumiera, talvol-
ta inquinando l’ambiente. E’ pro-
prio quello che abbiamo speri-
mentato noi ragazzi a scuola: ab-
biamo creato il sapone sfruttan-
do l’olio esausto, cioè l’olio già
utilizzato in famiglia per frigge-
re. Per crearlo, bastano pochi e
semplici ingredienti: soda cau-
stica, acqua e olio. Per mezzo
delle reazioni chimiche che si
verificano quando si uniscono
gli ingredienti si ottiene il sapo-
ne. Ci sono passaggi che richie-
dono attenzione, soprattutto
nell’unire soda e acqua, anche

perché la soluzione raggiunge
una temperatura di 90°. Dopo
un giorno di solidificazione e 40
giorni per la maturazione, il sa-
pone è pronto per essere utiliz-
zato. Secondo il gusto persona-
le si possono aggiungere oli es-
senziali o aromi. Il risultato della
nostra preparazione sarà un pro-
fumato sapone che può essere
utilizzato per tutto il corpo, in-
cluso il viso. Ad esempio, il no-
stro sapone alla menta, ha delle
proprietà sgrassanti, rinfrescan-
ti e antibatteriche; un sapone
aromatizzato alla lavanda ha del-
le proprietà rilassanti e lenitive,
benefiche per le malattie della
pelle; mentre un sapone all’aran-
cia, ricco di vitamina C, è indica-

to per le pelli abbronzate. In
questa esperienza, ci siamo tuf-
fati nell’epoca dei nostri nonni,
quando si sfruttava ogni parte
del maiale, e persino il sapone
veniva prodotto con il suo gras-
so: lo strutto. Si tratta di un gras-
so animale solido a temperatura
ambiente ma liquido se viene ri-
scaldato. È stata una bella espe-
rienza che ha permesso a noi
studenti di ampliare le nostre
abilità pratiche, di sperimentare
delle particolari reazioni chimi-
che che avevamo studiato e di
confrontarci con i parenti più an-
ziani per riprendere le tradizioni
antiche relative all’eliminazione
dello spreco.
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Il nostro cibo è una risorsa im-
portante, ma non tutti se ne ren-
dono conto. Solo chi ha vissuto
in momenti di vera povertà sa
cosa significhi non sprecare gli
alimenti e ogni risorsa indispen-
sabile per vivere. Per aiutarci a
trovare strategie concrete con-
tro lo spreco e a favore di
un’economia circolare, ci sono
venuti in mente i nostri preziosi
nonni. Ancora una volta, intervi-
stati sui metodi per non spreca-
re il cibo, i nostri nonni si sono
rivelati una miniera di informa-
zioni e di saggezza. Abbiamo im-
parato che una volta nelle no-
stre campagne la più grande ri-

sorsa era il maiale, di cui non si
buttava via nulla. Il sangue veni-
va cotto per poi far da condi-
mento sulla polenta. La poca po-
lenta avanzata veniva ‘reimpa-
stata’ per poi fare delle frittelle
dolci. Il grasso di maiale diventa-
va lardo ma anche strutto, che
faceva da olio, sulla pizza bian-
ca, sul pollo, sulle carni arrosto
e anche per friggere, visto che
l’olio era molto costoso. Se il pa-
ne seccava, non si buttava, ma
veniva bagnato e condito con
salsa di pomodoro o pomodori-
ni. Anche la semplice bustina di
tè veniva riutilizzata più volte.
Addirittura i pomodori marci si
cucinavano e con lo zucchero si
cercava di nascondere il retro-
gusto amaro. Intervistare i no-
stri nonni ci hanno insegnato a
fare la spesa con più consapevo-
lezza: recarsi al supermercato
con una lista, comprare ciò che
serve veramente e non quello
che ci attira di più.
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Salviamo la biodiversità per il futuro
Il mondo è sempre più minacciato dall’inquinamento e dai cambiamenti climatici, ma qualcosa possiamo fare

Scuola media RAMADORI Monte San Pietrangeli

Ecco gli studenti cronisti
della classe III H della
scuola media Ramadori di
Monte San Pietrangeli che
nella stesura degli artico-
li, sono stati coordinati
dalle professoresse Danie-
la Bastiani e Chiara Iom-
mi. Marouane Bendaoui,
Martina Bisconti, Luca Ci-
minari, Alessio Curzi, Giu-
lia Franzini, Dalila Grifonel-
li, Maya Lattanzi, Emma
Martinelli, Vanessa Maz-
za, Giulia Pazzelli, Anna
Pinciaroli, Nicolas Salvato-
ri, Alice Scoppa, Edoardo
Strovegli, Chiara Tamanti,
Sara Zakari e Aya Zakari
che ha realizzato il dise-
gno a corredo degli artico-
li. Gli studenti hanno lavo-
rato divisi per gruppi,
ognuno dei quali ha scelto
di trattare un aspetto di-
verso ma rispondente al
tema della salvaguardia
alimentare. Tra gli aspetti
affrontati: la biodiversità
e l’importanza della sua
salvaguardia a protezione
delle sorti della popolazio-
ne del mondo, l’economia
circolare e il valore del rici-
clo unito alla consapevo-
lezza del cibo per evitarne
lo spreco.
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Ecco tutti i nomi
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Anche lo spreco
alimentare
ha conseguenze
sull’ambiente

Tante sagge informazioni

I nonni,
una risorsa
importante


