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Oggi i prodotti senza conser-
vanti sono sempre più popolari.
Questo è dovuto al fatto che
sempre più persone hanno sta-
bilito alla base della propria die-
ta la priorità di preservare la sa-
lute dell’organismo e ricorrere a
un’alimentazione sana e nutrien-
te. Lo dice anche l’agenzia euro-
pea per la sicurezza alimentare
che valuta la presenza degli ad-
ditivi negli alimenti. L’educazio-
ne alimentare è fondamentale
per chi vuole vivere in maniera
consapevole, etica e responsa-
bile verso di sé e verso gli altri
esseri viventi.
Con prodotti senza conservan-
ti, facciamo riferimento a tutti
gli alimenti che non contengo-
no additivi, coloranti, antiossi-
danti, addensanti, emulsionanti
o esaltori di sapidità. Secondo
la piramide alimentare i cibi sen-
za conservanti sono i migliori

per la salute dell’organismo. Co-
me suggerisce l’agenzia interna-
zionale per la ricerca del can-
cro, i nitrati e i nitriti ingeriti di
per sé non sono cancerogeni,
ma attraverso la cottura o l’azio-
ne del metabolismo possono an-
dare incontro ad una serie di tra-
sformazioni chimiche dannose
per l’organismo; ecco perché è
utile saper riconoscere i prodot-

ti eco-friendly che permettono
di migliorare il proprio stile di vi-
ta e portare benefici all’ecosiste-
ma del nostro paese.
Il primo passo per fare una spe-
sa consapevole è acquistare ali-
menti sostenibili cioè prodotti
freschi con pochi imballaggi in
plastica o cartone, i sacchetti
poi potrebbero essere riutilizza-
bili per l’umido o per la spesa

dell’indomani. Inoltre sarebbe
meglio scegliere cibi naturali di
stagione perché per esempio i
prodotti tropicali causano il de-
terioramento del territorio e l’in-
quinamento atmosferico.
Infine, sarebbe meglio control-
lare l’etichetta dei prodotti ”sot-
tocosto” per assicurarsi che
non siano stati trattati con so-
stanze che potrebbero essere
nocive per il nostro organismo,
se assunte in eccessive quanti-
tà e di conseguenza potrebbero
non favorire una dieta sana ed
equilibrata. Anche la nostra
scuola ha deciso di promuovere
la spesa ecosostenibile, organiz-
zando una festa di primavera
esponendo su uno dei nostri
banchetti dei prodotti naturali
provenienti dal nostro territorio
per far conoscere i produttori lo-
cali e invogliare la comunità a fa-
re una spesa intelligente. Inol-
tre alla fine della festa piantere-
mo degli alberi da frutto, per fa-
re a scuola una futura merenda
a km 0. Vi invitiamo alla nostra
festa dove potrete assaggiare la
nostra deliziosa frutta e allo stes-
so tempo potrete ammirare e as-
saporare i prodotti del nostro
territorio che verrano gentil-
mente donati dai piccoli produt-
tori della zona e verranno espo-
sti nei nostri banchettetti.

L’approfondimento

Il giardino virtuale, una scelta... per la natura
La scuola colorata con pixel art e giochi fai da te

La mappa delle attività
da svolgere all’aperto
per vivere in armonia
con l’ambiente

La piramide alimentare ci offre una mappa dei cibi più diffusi

Nella nostra scuola in questi ul-
timi due anni abbiamo deciso di
creare un giardino virtuale per-
ché vogliamo rendere l’ambien-
te intorno a noi più vivace. Pri-
ma abbiamo progettato il dise-
gno da realizzare su carta o al
pc. Abbiamo usato lo scotch
carta per creare una griglia sul
muro perimetrale della scuola.
Successivamente abbiamo ap-
plicato la cementite. Poi con la
pittura abbiamo colorato i qua-

dratini creati con la pixel art. Ab-
biamo creato disegni per deco-
rare il giardino fiorito: un cac-
tus, un sole, bruchi, farfalle, coc-
cinelle, rose e tanti altri fiori,
per abbellire e colorare il muro
di cinta. L’anno seguente ci sia-
mo dedicati alla creazione di
giochi tradizionali arricchiti con
la nostra fantasia. In giardino
possiamo giocare a campana,
tris, al gioco dell’oca e a quello
della pace, possiamo anche ese-
guire un percorso di equilibrio e
salti in un profondo mare blu e
divertirci in un intricato labirin-
to. Abbiamo deciso di dipingere
giochi nel cortile della scuola in
alternativa ai giochi acquistati e
preconfezionati che inquinano

perché non essendo eterni, pri-
ma o poi vanno smaltiti. Per ripo-
sarci o leggere all’aperto utiliz-
ziamo piccoli tronchi tagliati,
materiale naturale. Il nostro
obiettivo è creare una scuola
“naturale”, usando i materiali
che la natura dona o riciclabili.

Secondo la FAO nel mondo ven-
gono sprecati 1,3 miliardi di ton-
nellate di cibo: quasi un terzo
della produzione mondiale. Inol-
tre, nonostante gli sforzi fatti di
diversi Paesi, si stima che nel
2030 le tonnellate saranno 2,1
miliardi. I cibi sprecati sono:
95% frutta, 30% di cereali, 35%
di pesce, 20% di carne e 20% di
latticini. Per evitare gli sprechi:

non buttare cibi scaduti, in fri-
go, posizionare davanti le cose
che scadono prima e dietro
quelle che scadono dopo, per
conservare correttamente frut-
ta, verdura, pasta o legumi, usa-
re contenitori con chiusura er-
metica, usare ricette svuota-fri-
go. Altri consigli per favorire
una sana alimentazione ce li for-
nisce la dottoressa Maddalena
Cipriani, biologa nutrizionista di
Firenze. Consumare cereali, le-
gumi, frutta e verdura, sceglie-
re grassi di qualità e limitarne la
quantità, limitare zuccheri, dol-
ci e bevande zuccherate, bere
ogni giorno acqua in abbondan-
za, utilizzare poco sale. Anche
noi a scuola abbiamo imparato
ad evitare lo spreco alimentare.
A mensa riutilizziamo alcuni cibi
anche per la merenda, non but-
tiamo mai l’acqua avanzata nel-
le bottiglie, ma la utilizziamo
per riempire tutte le borracce,
portiamo a casa il cibo già inizia-
to, per i nostri animali.

Prodotti ecosostenibili a scuola
Il valore dell’educazione alimentare e la promozione della spesa intelligente per il nostro futuro
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La 4B: Giulia Baruzzo, Lu-
ca Biso, Nicole Castiello
Catalano, Leonardo Colo-
retti, Denise Ginevra Del
Oso, Davide Dicasale, Lin-
da Faggioni, Alessio Fran-
ceschini, Mattia Galletto,
Serena Luongo, Federico
Martorana, Marco Pollina,
Francesco Porrovecchio,
Alessio Tarantino, Maria
Foye Elisa Zannoni, Giaco-
mo Pasquali, Lorenzo Ca-
sali. La 5B: Christian Bo-
notti, EmmaCanalini, Gior-
gia Caria, Yasmine El Fa-
lah, Mattia Faedda, Gian-
marco Giliberti, Mattia
Giorgi, Filippo Giovanelli,
Federico Lazzoni, Irene
Martini, Massimiliano Mo-
naco, Marco Pinelli, Pietro
Precetti, Lorenzo Quirico.
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Ecco tutti i nomi
dei baby cronisti
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I docenti tutor
del progetto sono
Saorè Pochini
e Chiara Manteghetti

I consigli

Come evitare
gli sprechi
del cibo

Mangiare sano è importante,
lo spiega la biologa
nutrizionista
Maddalena Cipriani


