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Cibo, decalogo per non sprecarlo
Dal market alla tavola: il piano

L’alimentazione racconta la storia dei popoli, custodisce tradizioni: un valore da tutelare
CLASSE 4 A SCUOLA ELEMENTARE S.LEO-PIERO DELLA FRANCESCA, AREZZO

AREZZO

Quando andiamo a fare la spesa,
non & necessario acquistare trop-
pe cose, ma solo l'indispensabile;
altrimenti si rischia di sprecare ci-
bo e quindi di buttarlo. Anche
quando si cucina o si € a tavola, &
buona abitudine servire nel piatto
solo cio che si € certi di consuma-
re. Queste sono pratiche importan-
ti per rispettare chi non ha cibo e
I'ambiente.

Fin dall’antichita, il cibo & stato
fondamentale per I'evoluzione
dell'uomo. Con la scoperta del fuo-
co e la possibilita di cuocere gli ali-
menti, la qualita della vita &€ miglio-
rata: 'uomo ha iniziato a vivere piu
a lungo, il suo aspetto si & evoluto
e, da cacciatore nomade, & diven-
tato stanziale, cominciando a colti-
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vare la terra e ad allevare animali.

Questo cambiamento ha portato
alla nascita dei primi villaggi, in
cuiil cibo era piu facilmente reperi-
bile. Grazie a questa stabilita, l'uo-
mo ha potuto dedicarsi anche ad
altre attivita come la costruzione
di oggetti, I'arte e lo studio. Con il
tempo, sono iniziati gli scambi di
cibo tra diverse popolazioni.

Il commercio ha permesso di cono-
scere e diffondere nuovi alimenti,
come il pomodoro, le patate, il
mais, il tacchino, la zucca, i pepe-
roni, le arachidi, il cacao, I'ananas,
i fagioli e il caffé. Questo ha porta-
to a un arricchimento culturale,
con la fusione di ingredienti prove-
nienti da diverse parti del mondo.
Ogni paese ha sviluppato piatti tra-

dizionali che raccontano la pro-
pria storia e le proprie tradizioni.
Ad esempio, la pizza & simbolo
dell’ltalia, il cous cous delle popo-
lazioni arabe, la baguette della
Francia, il riso & un alimento base
per le popolazioni asiatiche, men-
tre il sushi rappresenta il Giappo-
ne.

Per noi aretini, i piatti della tradizio-
ne includono la panzanella, la na-
na in porchetta, il crostino nero, la
minestra di pane e, tra i dolci, il
Gatto, il baldino e i cantuccini. Pur-
troppo, ancora oggi, non tutti han-
no accesso al cibo.

E importante ricordare che il cibo
e un diritto di tutti e che dobbiamo
prestare attenzione a non sprecar-

lo, anche perché siamo fortunati
ad averne in abbondanza. Oggi,
grazie alla globalizzazione, possia-
mo gustare cibi provenienti da
ogni angolo del pianeta. Nei nego-
zi troviamo frutta, verdura, piatti e
ingredienti di paesi lontani, ma
dobbiamo anche considerare I'im-
patto ambientale delle nostre scel-
te alimentari. Mangiare in modo sa-
no e sostenibile, evitando di dan-
neggiare la natura, € essenziale
per il nostro futuro.

Lo spreco alimentare deve essere
fermato al piu presto: il cibo & un
bene prezioso! Abbiamo scoperto
che ogni popolazione ha le pro-
prie tradizioni culinarie e che il ci-
bo rappresenta un patrimonio cul-
turale che unisce I'umanita.
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«Ecco come abbiamo imparato a mangiare sano»

Lo scorso anno, abbiamo inizia-
to un progetto chiamato «Me-
rende salutari». Questo proget-
to, che continuiamo oggi, € na-
to dalla consapevolezza dell’'im-
portanza di mangiare cibi buoni
e salutari per il benessere del
corpo e il rispetto dell’'ambiente
circostante. Prima di iniziare,
consumavamo molte merende
industriali, ricche di zuccheri, e
spesso frutta non di stagione.
Questi alimenti creavano dipen-
denza, alteravano la percezione
dei sapori e, a mensa, sprecava-
mo molto cibo perché faticava-

mo a comprenderne il gusto. Ini-
zialmente, noi e le nostre fami-
glie non abbiamo accolto con
entusiasmo questa proposta,
perché richiedeva un impegno
maggiore nella preparazione di
una merenda casalinga, anzi-
ché ricorrere a una merenda in-
dustriale gia pronta. Tuttavia,
grazie all’invito delle insegnanti
a cambiare alimentazione, ab-
biamo deciso di accettare la sfi-
da. Le nostre merende sono co-
si cambiate: dalle merendine
siamo passati a fette di pane e
pomodoro, pane e olio, e una

volta a settimana pane con salu-
mi. Ogni giorno consumiamo
frutta di stagione e italiana, ma
anche frutta secca. Di tanto in
tanto, ci concediamo un dolce,
purché fatto in casa. Questa
esperienza per noi & stata fanta-
stica. Sebbene inizialmente sia
stata un po’ faticosa, abbiamo
capito quanto sia importante
mangiare in modo sano e ridur-
re gli sprechi alimentari. Attra-
verso la TV abbiamo raccontato
la nostra esperienza e oggi mol-
ti altri bambini stanno seguen-
do il nostro esempio.



