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Cucine senza frontiere
Il cibo, ponte fra tradizioni e popoli

A tavola ci relazioniamo, siamo piu spontanei e impariamo a ‘conoscerci’ meglio fra noi
SCUOLA MEDIA 'UNGARETTI’' - GROSSETO

GROSSETO

La tavola ¢ la 'piattaforma social’
piu antica del mondo, nella quale
le differenze si annullano e tutti so-
no uniti dal piacere di un piatto piu
o meno tradizionale.

Il cibo non & solo nutrimento biolo-
gico, & un ponte tra le culture, un
linguaggio universale che supera
le barriere linguistiche e culturali;
puo legare le persone, narrare sto-
rie, potenziare le relazioni e arric-
chire il bagaglio culturale di ogni
individuo. La societa di oggi € un
melting pot di origini e usanze di-
verse: apprezzare nuovi sapori, si-
gnifica costruire comunita piu in-
clusive e culturalmente vive.

In un’epoca in cui siamo sempre
connessi digitalmente, ma troppo
isolati fisicamente, il cibo rimane
uno degli ultimi legami alla realta.
Spegnere il telefono e sentire il ru-
more dei piatti, delle posate, la-
sciare spazio alla parola e all’ascol-
to & un atto rivoluzionario!

Uno dei pochi momenti della gior-
nata in cui le famiglie si riuniscono
€ proprio quello a tavola ed & ne-
cessario riscoprire tutta la magia
di questo spazio unico e sacro.
Quando mangiamo insieme, ab-
bassiamo involontariamente le di-
fese, la condivisione di un piatto
crea una sincronia non verbale an-
che tra persone che si conoscono
da poco.

Il cibo & dotato di enormi poteri,
che spesso vengono sottovalutati:
un profumo specifico puo traspor-

”

Il cibo puo essere un ottimo ‘collegamento’ fra i popoli di tutto il mondo

tare un intero gruppo di persone
in un ricordo condiviso, che risale
all'infanzia, cosi come le ricette
tramandate, che uniscono le gene-
razioni senza limiti di tempo.

Nei supermercati il cibo diventa
un modo per aprirsi alla eteroge-
neita e capire la filiera produttiva
di cio che consumiamo, per avvici-
narci sempre di piu al territorio e
alle sue potenzialita.

Dobbiamo guardare oltre il gusto,
prediligendo prodotti locali, “di
stagione”, a “km zero”, magari a
breve scadenza, riducendo le
emissioni di CO2, legate ai traspor-
ti e alle serre riscaldate. La sosteni-
bilita a tavola € un ritorno alle origi-
ni e necessita di alcuni importanti

accorgimenti, soprattutto sui me-
todi di produzione, come ad esem-
pio la scelta di prodotti ottenuti
con un’agricoltura biologica, che
rispetti la biodiversita del suolo, li-
mitando I'uso di pesticidi chimici.
E fondamentale sensibilizzare fin
da piccoli i ragazzi a combattere
lo spreco alimentare, per non get-
tare via risorse preziose, indispen-
sabili atenere in vita i vari ecosiste-
mi naturali.

Da anni il nostro istituto ICGR3 ab-
braccia progetti sul riciclo, sulla
sostenibilita ambientale, sul valo-
re del cibo e sulla corretta gestio-
ne dei rifiuti, per creare dei futuri
cittadini che cooperino per il bene
della Terra.
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L’arte del ‘riciclo’ aiuta a non sprecare il cibo

La cucina del riciclo in tempo di guerra: quando lo scarto diventava tesoro

Il sapore della memoria. Dal quale dobbiamo imparare

GROSSETO

Al giorno d’'oggi siamo abituati
a sprecare molti alimenti, ma do-
vremmo imparare |'arte del re-
cupero. Questo insegnamento
ci arriva dal passato, dai tempi
difficili della Seconda guerra
mondiale, quando le famiglie
avevano difficolta a procurarsi il
cibo ed era fondamentale non
sprecare nulla. Le donne viveva-
no una battaglia quotidiana in
cucina: utilizzavano quelli che
oggi consideriamo scarti, come

le foglie dure delle verdure, per
realizzare piatti semplici ed eco-
nomici. Inoltre, nel periodo
dell’autarchia introdotta dal fa-
scismo, molti cibi di importazio-
ne vennero sostituiti da prodot-
ti alternativi di origine locale co-
me il caffé che veniva fatto con
la cicoria. Con I'inizio della guer-
ra, la scarsita del cibo indusse il
governo a introdurre la tessera
annonaria che permetteva di riti-
rare quantita prefissate di ali-
menti che bastavano a malape-
na. Il recupero degli scarti era
fondamentale: gusci e noccioli

della frutta erano utilizzati co-
me combustibili, le bucce di pi-
selli erano utilizzate per le mine-
stre e I'impasto del pane veniva
fatto con farina di lenticchie e
crusca, a volte addirittura con
la segatura. Il pane bianco di-
venne raro e pregiato, al punto
che il panino era composto da
una fetta di pane bianco messa
in mezzo a due fette di pane ne-
ro, quasi a racchiudere un bene
prezioso. Anche se oggi abbia-
mo cibo in abbondanza, questa
lezione del passato vale ancora.



