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CRONISTI IN CLASSE

Gli alunni e le alunne
della 2F e della 2G

La classe 2F: Ait Errich Hou-
da, Bellusci Alessandro, Ble-
fari Alessandro, Calci Loren-
zo, Casali Giorgia, Cau Tom-
maso, Cerauro Tecla, Ghi-
menti Giacomo, Giacomelli
Filippo, Governale Federi-
ca, Hagili Kankanamlage
Methmi Idusha, Hoxha Isa-
bella, Jaku Marina, Nelli Giu-
lio, Presa Chiara, Scalisi Fe-
derico, Sebastiani Davide,
Settembre Daniel, Usai Me-
lissa, Venturi Emma, Vicini
Gabriele, Warnakulasuriya
Fernando Wenice Dilsara,
Lan Jun Xi. Prof.ssa Elena Si-
monetti

Classe 2G: Baroncini Fran-
cesco, Bartoli Andrea, Bian-
chi Lorenzo, Carrara Loren-
zo, Cruceru Mario Andrei,
Di Giovanni Daniele, Eshas-
sah Haitam, Fredianelli Ade-
le, Gambini Francesca,
Gambogi Alice, Joseph Ne-
thu Diyana, Massart Gine-
vra, Mecchia Denise, Pensa
Arianna, Pera Camilla Ange-
la, Puccetti Matilde, Rybc-
zynski Jakub, Sarout Majda,
Sirignano Emanuele, Spado-
ni Emanuele, Zannini Anna-
mia, Zecchini Gabriele.
Prof.ssa Maria Perna
Dirigente prof. Gino Cari-
gnani.

Scuola Media «Da Vinci» di San Concordio

Dal produttore all’intervistatore

Nei panni del “consumatore” abbiamo trascorso una mattina al mercato contadino a Km zero

Martedi scorso al mercato con-
tadino di San Concordio ci sia-
mo improvvisati giornalisti: era-
vamo curiosi di saperne di piu
sull’agricoltura a km 0. L'emo-
zione e alle stelle, poi rompia-
mo il ghiaccio: “Cio che vende-
te & a km O? Quali concimi utiliz-
zate? Cosa fate con i prodotti
che non vendete?”.

La signora Alessandra ci acco-
glie con gentilezza: “Quello che
trovate sul banco € coltivato nel-
la nostra azienda, che ha sede
qui vicino; abbiamo un piccolo
allevamento da cui otteniamo il
concime, naturale e senza pesti-
cidi. | prodotti che non vendia-
mo vengono consumati da noi
agricoltori: portiamo al mercato
quantita che siamo sicuri di ven-
dere cosi da non rimanere con
troppe eccedenze”. Le verdure
e la frutta presenti sul suo ban-
co e su quelli degli altri coltiva-
tori sono locali e biologiche: “II
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Il nostro “blitz” tra i banchi del mercato di San Concordio, per saperne di piu

loro sapore € inconfondibile e la
loro freschezza & sinonimo di
qualita”. “Portate al mercato so-
lo prodotti di stagione?” “Certa-
mente. Siamo a fine inverno, ec-
co perché vedete sul banco zuc-
che, verdura, cardoni, pere, ki-
wi. Stiamo preparando il terre-
no per accogliere le colture pri-
maverili ed estive che tra qual-

che mese porteremo al merca-
to”. Ci abbiamo preso gusto, fa-
re i giornalisti ci piace un sacco.
Cosi ci avviciniamo al signor
Alessandro che é davvero felice
di parlarci della sua storia. “Le
piace il suo lavoro? Ha mai desi-
derato fare altro nella vita?”.
Alessandro ci racconta di aver
lasciato, qualche anno fa, la sua

professione per dedicarsi alla vi-
ta nei campi: un mondo nel qua-
le era cresciuto. “Non tornerei
indietro, ho fatto la scelta giu-
sta. Mio padre faceva |'agricolto-
re e mi ha trasmesso la passione
per questo lavoro. Oramai sono
quattordici anni che vendo i
miei prodotti ai mercati locali”.
Chiediamo ad Alessandro se tie-
ne per sé una parte di cio che
produce. “Si, la frutta e la verdu-
ra che consumiamo a casa é di
nostra produzione, non la com-
priamo mai. Tutti i giorni racco-
gliamo le nostre galline depon-
gono le uova che vendiamo al
mercato contadino. Acquistia-
mo tutto il resto, cido che non
possiamo produrre da soli”.
Alessandro ribadisce che “il bel-
lo di questi mercatini & il fatto di
trovare prodotti stagionali: in in-
verno qui non troverete i pomo-
dori, ma cavoli e rapini”. E i con-
cimi? “Spesso li otteniamo dal
cibo che non mangiamo. Non
sprechiamo nulla”. Gli agricolto-
ri del mercatino ci hanno inse-
gnato che tutti possiamo contri-
buire a scegliere consapevol-
mente cibi sani, di qualita, realiz-
zati da un’agricoltura attenta al-
la filiera produttiva. Evviva la
spesa a km 0!

Ultime frontiere

Spesa consapevole? O la grande sfida Zero waste?
Semplicemente un nuovo modo di acquistare

La spesa sostenibile consiste
nell’acquistare in maniera consa-
pevole, cioe scegliere prodotti a
km 0, di qualita, conoscerne la
provenienza ed essere al corrente
dei dati relativi alla produzione
(nessun “danno” per gli esseri vi-
venti) ed alla distribuzione (rispet-
to delle norme contro lo sfrutta-
mento). Gli obiettivi sono consu-
mare prodotti di stagione, elimi-
nando il pit possibile gli sprechi
ed irifiuti. Come fare? Stilando un
menu, in modo tale da sapere
esattamente cio che & necessario
comprare, conservare corretta-
mente frutta e verdura ed inventa-
re ricette “svuota frigo”. Un’altra
tipologia di spesa & quella Zero
Waste, ovvero usare contenitori

portati da casa e riempirli di pro-
dotti sfusi o alla spina per ridurre
gli imballaggi, impiegare buste di
stoffa e riutilizzabili ad eccezione
della frutta e della verdura per cui
serve il sacchetto biodegradabile
obbligatorio.

Gli acquisti sostenibili possono
essere fatti in mercati contadini,
in aziende agricole ma anche nei
supermercati. In questi ultimi ba-
sta fare attenzione a scegliere pro-
dottilocali oppure quelli accurata-
mente selezionati nel patrimonio
agroalimentare del nostro Paese,
ovvero quelli certificati D.o.p e
I.g.p. | prodotti del nostro territo-
rio raccontano la nostra terra e la
nostra storia, ecco perché vanno
preservati e tramandati di genera-

zione in generazione. L'obiettivo
principale della spesa sostenibile
€ mantenere in equilibrio costan-
te il rapporto tra ambiente, econo-
mia e societa, per soddisfare i bi-
sogni di tutti e per garantire condi-
zioni di vita migliori anche alle ge-
nerazioni future.

L'esperienza

Presi per la gola
Dove inclusione
e sostenibile

Uno speciale corso

per i ragazzi con disabilita

| prodotti spesso sono quelli
dell’'orto della nostra scuola

Il corso settimanale di cucina,
rivolto ai ragazzi con disabilita &
nato nei primi anni duemila. Il
progetto & stato pensato ed or-
ganizzato nel rispetto della so-
stenibilita e del riciclo. | prodot-
ti che vengono utilizzati, predili-
gendo quelli di stagione, sono
spesso presi dall’orto della scuo-
la (come rucola, zucca ed erbe
aromatiche). Al momento della

spesa, gli studenti acquistano
solo prodotti sfusi, non confe-
zionati, per ridurre la produzio-
ne di rifiuti e favorire il riutilizzo.
Per quanto riguarda le ricette, i
nostri chef, affidandosi all’estro
e alla fantasia, inventano nuove
portate recuperando solo i pro-
dotti che hanno a disposizione.
Alcuni degli obiettivi del labora-
torio sono il favorire I'integrazio-
ne, il rispetto delle regole, I'au-
tonomia, I'autocontrollo e l'ac-
quisizione di norme civiche (ve-
di appunto la sostenibilita e la
raccolta differenziata). Gli spazi
laboratoriali, interni ed esterni,
sono vissuti da gruppi eteroge-
nei per eta e livelli di competen-
za e, in particolare, ogni ragaz-
zo portatore di handicap & af-
fiancato da un tutor. Questa mo-
dalita organizzativa privilegia la
comunita scolastica come am-
biente sensibile ai bisogni di tut-
ti e di ciascuno in un’ottica di
piena condivisione di esperien-
ze significative.



