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La storia dell’'Orto Scolastico
come preludio alla Comunita
dell’Apprendimento

di Carmelita Trentini e Massimo Truzzi

Le radici della nascita della Comunita dell’ Apprendimen-
to a Pegognaga affondano in un percorso che parte
da lontano. La scuola, a Pegognaga, € sempre stata al
centro delle attenzioni delle politiche dell’Ente locale.
Da circa trent'anni, oltre che al fianco della scuola, dei
genitori e degli insegnanti, I'’Amministrazione pubblica
si @ fatta artefice per creare le condizioni per contribuire
al miglioramento dell'educazione, dell’apprendimento
e dell'offerta degli strumenti pit opportuni per i nuovi
cittadini della comunita. E cosi che il Comune apre, gia
trent’anni fa, un nido, una scuola per l'infanzia in cui si
utilizzavano le tecniche pedagogiche piu avanzate, con-
tribuisce nel sostenere laboratori di varia natura (teatrali,
musicali, della ceramica, del gusto, ecc.), sostiene un
progetto di tempo pieno per le scuole elementari che
durera fino all’ultima riforma messa in atto dal ministero
della Pubblica Istruzione.
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Insomma “andare a scuola” a Pegognaga, non era
frequentare una normale scuola di paese, era un’espe-
rienza complessa, che metteva i ragazzi al centro del
percorso educativo, per far si che essi fossero in grado
di frequentare scuole superiori e universita senza diffe-
renze di sorta con i loro compagni di citta. Anzi spesso
le sperimentazioni realizzate nella scuola di paese, di-
ventavano un bagaglio “segreto” utilissimo
per chi come noi, ancora adolescente,
si presentava al confronto con i coe-
tanei del capoluogo.

La Comunita dell’Apprendi-
mento di Pegognaga era dunque
un luogo gia fertile, quando
dieci anni fa circa, inizid la
relazione con uno dei tanti
soggetti che tale comuni-
ta ha incontrato nel suo
cammino, appunto i soci e
la condotta Slow Food.



| primi incontri con le insegnanti della Scuola Media
e con la condotta Slow Food gestiti attraverso |'anima-
zione di Gilberto Venturini misero subito in evidenza un
interesse vitale della scuola per il mondo e le tematiche
che I'associazione promuoveva. Tematiche non facili e
non certo conosciute diffusamente, in quanto spesso
all'apparenza contrarie al senso comune legato ai con-
cetti di sviluppo e progresso.

Slow Food sembrava e appariva ai molti come
un’associazione per una élite di buongustai e gaudenti
che si compiaceva di assaggiare cibi e vini non per tutti
accessibili. In verita il significato racchiuso nel nome
dell’associazione “mangiare lento” & sinonimo di com-
prensione, di significato di apprendimento appunto di
Cid che si sta mangiando non solo in senso organoletti-
co ma in senso ambientale, culturale e sociale.

Ecco dunque il punto di contatto, la scintilla: la
parola APPRENDIMENTO che fa scattare una rete di
lavoro, di relazioni, di persone che ancora oggi, dopo
dieci anni inventano un futuro che passi tra la relazio-
ne “cibo-bambino”. Una relazione fondante i rappor-
ti parentali e che addirittura struttura l'identita della
persona, quindi importantissima per lo sviluppo dell’in-
dividuo e di conseguenza dei membri della Comunita
dell’Apprendimento.

L'inizio

L'idea e la proposta di organizzare dei laboratori del
Gusto, viene esposta alle “pioniere” del progetto, le
professoresse Cesira Dalmaschio e Maria Iva Galeotti,
le quali pensano opportunamente di collocare tali la-
boratori durante I'annuale festa della Scuola Aperta,
di solito organizzata durante la Festa d’Autunno, in
ottobre, collocazione che verra mantenuta nel tempo.
Opportunamente, perché, durante la Scuola Aperta, la
Comunita dell’Apprendimento si materializza attraverso
la partecipazione dinamica di tutti i suoi protagonisti: le
insegnanti, i genitori, i parenti, i bambini, le istituzioni,
le associazioni. Solo attraverso il concorso dinamico dei
membri della comunita, i laboratori, da modulo didattico
si trasformano in un momento educativo che trasporta il
significante del processo d'apprendimento.

Il latte, i salumi, i formaggi, il miele, la zucca, il gra-
noturco, il riso, il pane, sono solo alcuni degli alimenti
incontrati durante i laboratori a cui, oltre i bambini, gli
adulti hanno sempre partecipato con entusiasmo e
curiosita. Imparare a comparare i sapori, gli odori, i pro-
fumi, sono tutti esercizi nuovi, inconsueti, per capire e
apprendere che non e vero che il latte e tutto uguale,
che i salumi sono prodotti con sostanze e metodi iden-
tici, che i formaggi hanno caratteristiche di caseificazio-
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ne diversificate. Imparare a distinguere i gusti, significa
imparare a conoscere la storia di un prodotto, i suoi
produttori, la saggezza che esso trasmette. Significa
soprattutto capire che il nostro gusto e stato plasmato
al “non sapore”, al “non colore” al “non profumo” e
che i prodotti industriali ci hanno omologato e non ci
fanno apprezzare le differenze sostanziali tra i prodotti
alimentari.

Dunque l'inizio & stato un percorso che ha affron-
tato a tappe il ragionamento e la logica che Slow Food
propone: no all'omologazione alimentare, no alla per-
dita del gusto e, in generale, alla capacita d'uso dei no-
stri sensi, no all'inquinamento chimico degli alimenti, si
al diritto per tutti ad un cibo buono, pulito e giusto.

L'organizzazione

Succede a volte che quando le cose devono avvenire, an-
che se non fai niente perché succedano, esse accadono
ugualmente. E cosi accadde che nella rete dei soci Slow
Food ritrovammo, quasi per caso, vecchi amici, compa-
gni di scuola, indirizzi e contatti fra persone con interessi
comuni. Un gruppo insomma di uomini e donne che da
tempo, ognuno sulla propria strada, stava lavorando
verso una Comunita dell’Apprendimento che ci avrebbe

coinvolto su di un progetto molto piu fertile di quello che
avremmo mai pensato.

Da una parte un gruppo di persone che dopo anni di
lavoro all'interno della condotta Slow Food di Mantova,
decidono che é tempo di una condotta del Basso Manto-
vano, autonoma e matura, per lavorare su di una parte del
territorio della provincia di Mantova ricco di storia, cultura
alimentare e gastronomica piu di quanto la routine della
promozione ordinaria dei quattro o cinque prodotti tipici
facciano supporre. Rinasce dungue nell’aprile del 2006 la
condotta Slow Food del Basso Mantovano, (rinasce, s,
perché, alla fine degli anni Ottanta, aggregata al circolo
Arci Casbah, circolo ricreativo-culturale giovanile, con
I'originario nome di Arci Gola, era gia attivo a Pegognaga
un nucleo del movimento Slow Food) con una sua sede,
con un suo comitato di condotta e dungue una sua strut-
tura organizzativa in grado di gestire e proporre iniziative
rivolte alla comunita di riferimento. Fanno parte di questo
gruppo il fiduciario della condotta Massimo Truzzi, la
responsabile del progetto “Scuola del Gusto” Carmelita
Trentini, nonché responsabile economica, altri soci coin-
volti a vario titolo nel progetto quali: Alfredo Calendi (gia
insegnante di lingua Italiana alla locale scuola media), Ma-
nuela Benassi responsabile della comunicazione esterna e
Valeria Semeghini responsabile dei rapporti per il gemel-
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laggio con gli amici di Madison

negli Stati Uniti.
Dall'altro lato, altre per-
sone che per una serie di
coincidenze s'incontreranno
e inizieranno a collaborare in-
sieme: Cristina Bertazzoni, una
formatrice freelance, ideatrice
del primo nucleo di progetto, che
propone una modalita attiva di gestione del gruppo
classe e del coinvolgimento di tutta la comunita locale
sul progetto; Gilberto Venturini e Marcella Cigognetti
che continueranno con la loro esperienza di laboratori
del gusto sia con i bambini che con gli adulti; Giulio Be-
natti, un educatore ambientale della LIPU, che diventa
il trait d’union fra la parte teorica e la parte pratica del
progetto dell’'orto scolastico; Arrigo Teresi, Giovanni
Gazzoli e Virgilio Mazzola, i nonni ortolani che rappre-
sentano la colonna portante di tutto il progetto “Orto
Scolastico”, non solo per il loro lavoro costante nel tem-
po e nel susseguirsi nelle stagioni e sull'orto, ma anche
per la capacita di trasmettere conoscenze, e soprattutto
per la passione del lavoro nell'orto che hanno saputo
trasmettere ai bambini; Diego Beltrami un socio Slow
laureato in Scienze dell’Alimentazione che ha tenuto
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diverse lezione sulle caratteristiche organolettiche degli
ortaggi e che, con il suo rigore, ha trasmesso ai bambini
I'importanza del senso di mangiare le verdure; le inse-
gnanti: le originarie professoresse Cesira Dalmaschio e
Maria Iva Galeotti, le instancabili ed entusiaste profes-
soresse Alida Battoni e Lorenza Montanarini, I'attento e
disponibile dirigente scolastico professor Vanni Savazzi.

L'incontro di tutte queste persone ha dato vita a una
“magica alchimia” che per tre anni ha prodotto piu di
un progetto, potremmo dire un piccolo modello educa-
tivo compiuto, in cui tutti gli attori coinvolti, cosi come
deve avvenire in un processo formativo, svolgono la
loro parte, interpretano un ruolo, si danno un obiettivo
comune da raggiungere, mostrano i risultati, propon-
gono lo sviluppo dello stesso modello.

Sembra strano che la realizzazione di un semplice
orto possa far rendere possibile tutto cio, ma in effetti
Cio e successo perché la scuola ha assunto nel proprio
piano didattico i suggerimenti, le suggestioni, le indica-
zioni educative che I'orto ha espresso, perché tuttii for-
matori hanno realizzato integralmente il loro compito e
perché gli alunni hanno a loro volta trasmesso a un‘al-
tra parte fondamentale della Comunita dell’Apprendi-
mento (cioé la famiglia) le impressioni, le conoscenze, i
fascini che I'orto ha saputo trasmettere loro.



La realizzazione

La realizzazione del progetto si & resa possibile grazie a
quella rete di persone e di saperi poco sopra ricordata, e
grazie anche, all’ente pubblico, il Comune di Pegogna-
ga, in particolare all’assessorato alla Pubblica Istruzione
nella figura dell’assessore Annalisa Taschi che nel solco
e nello spirito ricordato all'inizio di questo capitolo, ha
appoggiato e finanziato il progetto dalla sua prima
proposta.

Il progetto & entrato a far parte del Piano al Diritto
allo Studio nell’anno scolastico 2005/2006 e per i tre
anni successivi vi € rimasto come elemento qualificante.
Altro sponsor/sostenitore del progetto & stato il distret-
to sociale di Pegognaga della Coop Nordest, per mezzo
del suo presidente, geom. Enzo Mondadori. La Coop
rappresenta per Pegognaga un altro pezzo della Comu-
nita dell’Apprendimento, per storia e significato che la
“Cooperativa” ha avuto per il paese. Una storia, quella
della cooperativa, che ha visto segnare il corso del No-
vecento da personaggi, banconieri, famiglie, donne e
uomini che per il tramite del cibo si sono conosciuti,
frequentati, a volte sposati, spesso legati insomma, da
legami immateriali fortissimi.

Il cibo e la sua trasformazione (e produzione), pen-
siamo, a volte siano proprio questo: un legame indis-

solubile, quasi una catena che ci lega allo spirito delle
persone che pil abbiamo amato e che piu ci hanno
amato. Dunque realizzare la Scuola del Gusto ha voluto
significare anche questo: creare dei legami d'amore,
con il cibo, con la terra, con le altre persone con cui
si condividono momenti di vita, insomma con le radici
della nostra identita personale e sociale.

La partenza del progetto ha innanzitutto incontra-
to una prima difficolta: dove realizzare materialmente
I'orto, e cioe il “cuore vitale” del progetto? Tale inter-
rogativo non era una domanda retorica o priva di signi-
ficato: la collocazione fisica dell’orto implicava diverse
problematiche (a seconda che lo spazio individuato
fosse pubblico o privato, fosse distante o meno dalla
scuola, rappresentasse un problema per la sicurezza
degli spostamenti classe/orto dei bambini eccetera),
dungue un quesito a cui trovare un giusta soluzione.
Per caso, una domenica pomeriggio, passeggiando con
amici della condotta, attraversammo il parco pubblico
situato al centro del paese, il parco Florida. Il parco é co-
stituito da un primo nucleo storico, con tigli centenari,
con un piccolo giardino all’italiana e uno spazio giochi
attrezzato per i bambini. Nonostante rimaneggiato e ri-
sistemato negli anni, non ha perso il suo vecchio smalto
di “balera” grazie alla presenza della pista danzante al
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Educare a una scelta consapevole

di Roberto Burdese presidente Slow Food Italia

In oltre venti anni di attivita, Slow
Food non & mai venuta meno a
quella che, a tutti gli effetti, puo
considerarsi la sua vocazione
primaria. Non a caso, sin dagli
esordi, I'intento educativo é
sempre stato parte integrante
della filosofia della nostra
Associazione.

Ispirandosi al modello statunitense
che a meta degli anni Novanta
portd Alice Waters a proporre
nelle scuole un nuovo metodo di
educazione alimentare, basato
sull'attivita pratica nell’'orto e
sullo studio e trasformazione

dei prodotti in cucina, Slow

Food, in occasione del congresso
Internazionale di Napoli del 2003,
ha deciso di aderire a quello stesso
progetto, qualificandolo pero dei
propri tratti piu distintivi.
Attraverso la tessitura di una fitta
rete di relazioni tra individui che
condividono gli stessi principi

di base, in Italia & nato, infatti,
un modello di orto scolastico

che prende il nome di Orto in
Condotta. Attualmente se ne
annoverano 127 distribuiti su
tutto il territorio italiano (tra

essi lo stesso orto scolastico di
Pegognaga, da cui nasce l'idea di
questo volume).

Il modello alimentare promosso da
Slow Food vuole, in particolare,
offrire ai ragazzi gli strumenti
conoscitivi migliori per approcciarsi
al cibo in un modo corretto e
sano. Non stupisce del resto

che la vera forza del progetto
consiste proprio nello scegliere

di andare a rapportarsi con quei
giovani soggetti che, in virtu della
formazione ricevuta, avranno
certo maggiori opportunita di
vivere una vita fatta di scelte
consapevoli. Scelte che partano,
innanzitutto, dalla selezione di un
cibo pit buono, grazie alle analisi
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sensoriali che ne consentono

di riconoscere la qualita
organolettica. Un cibo piu pulito
per imparare ad utilizzare metodi
produttivi biologici e biodinamici
che abbiano un impatto quanto
piu ridotto possibile sull’ambiente.
Infine un cibo piu giusto, perché le
giovani generazioni comprendano
guanto importante (e gratificante)
& valorizzare la fatica, il lavoro, i
saperi e le tradizioni di tanta gente
che, grazie alla propria opera
particolare, da ad un progetto _
comune un valore universale. @»



Il piacere di mangiare un cibo speciale

di Gilberto Venturini presidente Slow Food Lombardia

Credo non vi sia soddisfazione pit
grande di quella che si prova a
raccogliere, per cibarsene, le verdure del
proprio orto, ma anche solo, qualche
erba aromatica o piccoli ortaggi,
coltivati con cura nei vasi, sul terrazzo.

Si tratta di una soddisfazione profonda
e complessa che chi I'ha provata,

come il sottoscritto, conosce bene. Per
cominciare un piacevole senso di liberta:
non ho speso un soldo, non ho dovuto
percorrere un solo chilometro, non ho
fatto code nel supermercato, ho scelto
varieta e qualita senza alcun “consiglio
per gli acquisti”. Poi la consapevolezza di
una salubrita dei miei ortaggi che eccita
I'appetito e sopisce i sensi di colpa per
aver troppo spesso maltrattato il mio
organismo. Quindi la soddisfazione per
aver rispettato la natura e I'ambiente: ho
fertilizzato la terra con tecniche naturali,
ho tolto le infestanti con la zappetta, ho
innaffiato il meno possibile. Il mio cibo
non ha richiesto per la sua produzione
una sola goccia di petrolio.

Infine il piacere di aver utilizzato per la
mia piccola coltivazione, conoscenze
complesse, non banali, frutto di una
tradizione tramandata da tempo
immemorabile fino al mio orto. Ho
imparato a serbare i semi migliori e a
scambiarli con gli amici. Ho imparato

a farli germinare, a crescerli robusti al
riparo da insetti nocivi. Ho imparato

a rispettare le stagioni e a favorire nel
frutto il raggiungimento di un gusto
migliore e pill pieno. E ora ecco qui nella
mia cucina gli ortaggi pronti per essere
tagliati, trattati, abbinati, cucinati con
tecniche raffinate e sapienti: per essere
insomma trasformati in cibo. E sara un
cibo speciale, ricco di tutte le attenzioni
e le fatiche che ho dovuto spendere
per produrlo, ricco di conoscenze, di
solidarieta, di diversita, di rispetto e di
responsabilita.

Insomma il “pane guotidiano” della
preghiera che ci hanno insegnato
guando eravamo bambini: un cibo che
sa nutrire anche lo spirito. €@
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Energie dal territorio e obiettivi nazionali

di Massimo Truzzi fiduciario Slow Food Basso Mantovano

A distanza di soli due anni dalla
nascita della Condotta Slow Food
Basso Mantovano non avrei mai
pensato che ci saremmo cimentati
nella scrittura e nella realizzazione
di un libro.

Questa pubblicazione é infatti la
testimonianza piu viva dei progetti
della Condotta: Scuola del Gusto

- Orto Scolastico e Gli Orti Domestici
di Pegognaga.

La loro realizzazione ¢ stata I'attivita
che ci ha impegnato maggiormente
con risultati straordinari di
coinvolgimento e partecipazione
del Comitato di Condotta, della
Scuola Media, dell’Amministrazione
comunale e dei cittadini.

Il progetto degli Orti Scolastidi,
promosso e lanciato nel 2003

da Slow Food al congresso
internazionale di Napoli, nasce da
una profonda esigenza di creare
cultura e informazione rivolta alle
nuove generazioni sulla qualita del

cibo, sulla biodiversita alimentare e
su un diritto al piacere alimentare
che non puo e non potra mai piu
prescindere dalla qualita “buono,
pulito e giusto”.

L'idea come un chiodo fisso che mi
ha guidato nella partecipazione alla
stesura del progetto e stata quella
che le figure fondamentali per una
buona riuscita del progetto, oltre ai
docenti e agli insegnanti della scuola,
fossero gli ortolani, custodi dell’orto,
con la loro azione fondamentale

per ottenere dei buoni risultati di
apprendimento e coinvolgimento da
parte dei ragazzi e della comunita
dei cittadini.

Posso ribadire, a tre anni dall'inizio
del progetto, che é stata una scelta
vincente ed ¢ a loro — Arrigo,
Giovanni e Virgilio — che va il mio piu
affettuoso ringraziamento per quello
che hanno realizzato con impegno

e sapienza e che stanno tuttora
svolgendo per questo intervento.
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Il progetto, ampiamente descritto
nei capitoli successivi, ha

avuto comunque uno sviluppo
crescente con varie attivita nate
dall’entusiasmo degli studenti

e dall'impegno degli insegnanti
della scuola media che hanno
permesso di arricchirlo con attivita
molteplici gestite e partecipate
direttamente dagli studenti.

Tali attivita hanno spaziato

dalla vendita delle verdure
prodotte dall'orto al mercato
settimanale, ai laboratori di
degustazione e a quelli di cucina
(attivita preminente nei progetti
degli school garden americani)
all'incontro con la delegazione
americana di Madison (Wisconsin),
alla realizzazione di una serra
nell’'orto per ampliare la possibilita
formativa degli alunni.

Nel secondo anno del progetto

la Condotta ha deciso di censire
gli orti domestici di Pegognaga,
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grazie soprattutto al contributo
dei volontari dell’associazione
Laboratorio Ambiente cui va il
nostro ringraziamento per il lavoro
di rilevazione degli orti con la
scheda preparata dalla Condotta.
Il censimento degli orti domestici,
i cui dati sono stati elaborati dagli
studenti della scuola media, ci ha
permesso di comparare il sapere

e la tradizione degli ortolani

locali con I'esperienza vissuta
dagli studenti, scoprendo inoltre
nella realta degli orti domestici
una pratica quotidiana derivante
dal sapere dei contadini e un
attaccamento dei pegognaghesi
alla pratica di coltivazione delle
verdure come filiera diretta per

il consumo e una ricerca di una
qualita organolettica buona e
pulita.

Ritengo doveroso infine ringraziare
tutti quelli che hanno consentito la
realizzazione di questo progetto:

Slow Food lItalia, I'Amministrazione
comunale di Pegognaga che ha
creduto nel suo valore educativo
e ha sostenuto economicamente
le attivita, il dirigente scolastico e
gli insegnanti della scuola media,
i volontari soci della Condotta, i
docenti del progetto, gli ortolani
e infine gli sponsor che ci hanno
aiutato nella pubblicazione di
questo libro. €®



LEnte locale a fianco di chi lavora

e progetta

di Annalisa Taschi assessore alla Pubblica Istruzione di Pegognaga

Il progetto “Orto Scolastico” &
stato uno dei progetti che ha
caratterizzato il Piano Diritto

allo Studio negli ultimi tre anni.
Proposto in via sperimentale
all'inizio dell’anno scolastico
2005-2006 alle sole classi prime
della scuola secondaria di primo
grado, vede oggi, al terzo anno di
attivita, il totale coinvolgimento di
tutte le classi.

L'obiettivo prefissatosi
dall’Amministrazione comunale
era infatti quello di far diventare

il progetto “Orto scolastico”,

un progetto di comunita. Per

tale motivo I’Amministrazione

ha scelto di collocare I'orto in
un'area pubblica di 400 metri
guadrati facilmente raggiungibile e
visitabile.

E stata offerta 'opportunita anche
ai bambini e alle bambine degli
altri ordini scolastici di visitare I'orto
e di conoscere questa esperienza

che continua a suscitare sempre
pil interesse e coinvolgimento.

| ragazzi hanno potuto rendere
partecipe la comunita vendendo i
prodotti del “loro” orto durante il
mercato settimanale.

Tra gli obiettivi principali del
progetto evidenziamo quello

di educare ad una corretta
alimentazione attraverso la
“sperimentazione” sul campo: la
preparazione del terreno, la semina
e via via tutte le fasi che hanno
portato al raccolto dei loro prodotti
e la realizzazione di laboratori

del gusto. Tali attivita hanno
permesso ai ragazzi di conoscere
la genuinita del cibo prodotto

e consumato. L'auspicio & che i
ragazzi siano cresciuti e abbiano
acquisito nozioni fondamentali per
un'alimentazione consapevole.
Indubbiamente I'esperienza
dell’Orto Scolastico é e rimarra per
la collettivita pegognaghese una
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risorsa inestimabile. Un patrimonio
a disposizione dell'intera collettivita
che nei prossimi anni potra trovare
interessanti e diverse progettualita.
Il merito del risultato estremamente
positivo ottenuto va alla Condotta
Slow Food del Basso Mantovano
che ha saputo stimolare
I’Amministrazione comunale su
tematiche importanti, a tutti i
collaboratori che con pazienza

ed estrema competenza si sono
messi a disposizione del progetto
e ne hanno condiviso le finalita, al
Distretto Sociale di Coop Nordest
valido partner e supporto e a tutti
gli alunni e insegnanti, nonché al
dirigente scolastico dell’lstituto di
scuola secondaria di primo grado.
A tutti loro un forte ringraziamento
a nome di tutta la collettivita, per
aver regalato un’esperienza che

ha fatto crescere tutti. @»
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Buone pratiche, ma soprattutto
un buon modello per la scuola

di Vanni Savazzi dirigente scolastico scuola media di Pegognaga

Il progetto dell’Orto Scolastico ha
compiuto il terzo anno di vita nella
Scuola Media di Pegognaga e si &

gia consolidato come un progetto
strutturale del Piano dell'Offerta
Formativa. Le ragioni di questa
affermazione sono semplici e profonde
allo stesso tempo: il progetto “Orto
Scolastico” rappresenta un modello
di fare scuola centrato sul sapere

e saper fare che si realizzano in
competenze trasversali, che insieme
concorrono alla formazione di una
persona di studente, in grado di
comprendere il senso e il valore della
realta in cui si vive.

Vorremmo ripassare i nodi essenziali
delle valenze formative (il “cuore”

del sistema, direbbe J. Attali) di
guesto progetto-modello che in
buona sostanza si centra su una idea
semplice, ma con risvolti profondi

e complessi, quella di affidare agli
studenti I'organizzazione e la gestione
di un orto scolastico.

NODO N. 1

| ragazzi sono guidati a maturare la
competenza di “affrontare/risolvere
problemi” in situazioni reali e
concrete e imparano ad affrontare
ipotesi di soluzione cooperando,
collaborando e verificando sul
campo (e proprio il caso di dirlo) la
fattibilita e la fondatezza delle loro
idee; in questo modo imparano che
le soluzioni non discendono solo dai
“libri”, ma sono il frutto di ricerca,
tentativi, fallimenti e buone riuscite,
da controllare continuamente, perché
le condizioni, che hanno permesso
una buona riuscita, possono subire
variazioni; allora, il controllo di tutte
le variabili che concorrono ad un
risultato diventa un compito e uno
studio mentalmente raffinato.

NODON. 2

| ragazzi si rendono conto che la
realizzazione di un lavoro richiede
diverse risorse insieme: sono necessari
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saperi e informazioni, innanzitutto;
le discipline sono modalita e fonti
fondamentali di organizzazione del
sapere, sono indispensabili per capire
la realta in quanto sono basate

su procedure e regole rigorose; &
fondamentale la capacita di fare,
perche non e sufficiente conoscere

i dati, occorre sapere gestire una
procedura, occorre saper fare una
serie di passaggi concatenati;

sapere e saper-fare, poi, devono
essere appresi seguendo regole di
apprendimento, andando a cercare
dalle fonti dei saperi e del saper-fare;
quali sono queste fonti? | libri, gli
insegnanti, e gli ambienti strutturati
come la scuola e la biblioteca; sono
le persone che hanno accresciuto
una enciclopedia durante la propria
vita di lavoro e di esperienze: ad
esempio una fonte importante &
rappresentata dalle persone esperte,
dagli anziani del “mestiere”, i
lavoratori pensionati che collaborano
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alla realizzazione dell’orto sono fonti
enciclopediche di saperi e saper-fare
indispensabili e sono a dimostrare
guanto valore e guanto lavoro
implica costruire una competenza
di alto livello; i ragazzi imparano

poi altre due cose: imparano

che é importante nell’esperienza
I'apprendimento e imparano che
loro stessi sono enciclopedie di
competenze. Quando “passano

le consegne” ai loro colleghi piu
giovani per la gestione

dell’orto, comprendono il senso e

il valore di diventare competenti,
esperti e maturi, la ricchezza
dell’avere qualcosa da trasmettere e
da dare agli altri.

NODON. 3

| ragazzi imparano il senso e il valore
del tempo/spazio naturali e biologici
in relazione al consumo; I'orto
produce in base alle risorse naturali
e al lavoro dell'uomo e i prodotti

non bastano per tutti.

E questa un’azione formativa
importante in un contesto come
guello attuale che propone linee

e modelli di tempo di vita molto
diversi: ad esempio, il tempo della
rete globale (Internet, Tv), spesso
erroneamente considerato come
virtuale, la globalizzazione degli
scambi, che consente di avere a
disposizione tutto e sempre, in ogni
luogo e in ogni periodo; questa
riscoperta porta a riconsiderare

e rivalutare non soltanto i sensi
percettivi, ma anche temi generali
di fondo che parlano di societa
umana globale: ad esempio, il tema
del rapporto tra scelte produttive
“in serie” e sostenibilita biologica
del pianeta a reggere certi ritmi

di crescita; in definitiva, i ragazzi
apprendono a guardare le cose in
modo complessivo con uno sguardo
ampio e sintetico, a partire da azioni
molto analitiche e specifiche.



NODON. 4

| ragazzi si riappropriano dello spazio
della comunita; il terreno messo a
disposizione dall’Amministrazione
comunale per fare I'Orto scolastico
diventa un bene di ciascuno, per
ciascuno, perché prende forma,
prende nome e quindi valore, dal
lavoro stesso; cosi alcuni spazi e
terreni pubblici sono rivalutati a
vantaggio della comunita.

NODO N. 5

Gli studenti riconoscono il senso

di dare forma a tutto il sapere e
I'esperienza accumulata in diversi
modi: innanzitutto passando le
consegne della gestione dell’orto ai
ragazzi piu piccoli, come abbiamo
gia detto sopra sottolineando il
carattere personale e sociale di
guesta azione educativa e culturale;
gui vogliamo mettere anche
I'accento sull’aspetto culturale

del comunicare agli altri una

competenza costruita; i ragazzi
imparano a comunicare agli altri cio
che sanno e cid che sanno fare: e
una vera “interrogazione” utile della
loro vita di studenti;

attraverso la comunicazione dei
ragazzi, nella fase conclusiva del
percorso progettuale al termine

del ciclo di produzione dell’orto, ai
genitori, al pubblico della propria
esperienza di persone competenti,
mostrando, spiegando e presentano
i loro prodotti;

attraverso |'integrazione intelligente
del progetto con altri progetti
(Cicla&Ricicla, Scienza under 18);
attraverso la tessitura di una rete di
relazioni socio-economico-culturali

in cui gli studenti sono portati a
interagire in modo significativo:

la comunita locale, gli esperti, il
mercato, la piazza del paese e la
comunita degli orti scolastici italiani e
non solo (ricordiamo la collaborazione
con la Scuola di Madison - USA).

Ecco queste ci sembrano in sintesi

le ragioni che fanno di un buon
progetto, un ottimo modello di
scuola.

Non resta che esprimere i complimenti
a tutti i protagonisti di questa rete
sociale di costruzione di competenze.
| ringraziamenti e gli apprezzamenti
per la realizzazione del Progetto
“Orto Scolastico” vanno alla
Comunita tutta di Pegognaga:

alla condotta Slow Food Basso
Mantovano per aver acceso questa
idea e messo in moto tutti gli
ingranaggi, all’Amministrazione
comunale per il supporto in termini di
risorse umane e materiali, ai Docenti
e agli Studenti per aver dedicato

alla realizzazione del Progetto azioni
e valori non comuni: passione,

cura, dedizione, professionalita

e intelligenza, alle famiglie per

aver sempre collaborato con
partecipazione a tutte le fasi della vita
scolastica. €®
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La Comunita dell’Apprendimento

di Carmelita Trentini Slow Food Basso Mantovano

A partire dalla rivoluzione
industriale, ma soprattutto negli
ultimi cinquant’anni, I'uomo,

con le sue attivita produttive, ha
modificato profondamente la base
ecologica del mondo vivente ed
in molti casi il danno arrecato e
irreversibile.

La riduzione della varieta delle
forme viventi e degli ambienti e
la semplificazione dei paesaggi,
ossia la perdita di biodiversita,
dovuta all’attivita umana sia in
termini di sovrasfruttamento delle
risorse naturali sia di alterazioni
dell’ambiente, € oggi uno dei
problemi di maggior importanza
su scala mondiale e coinvolge
direttamente le comunita locali.

| sistemi alimentari moderni hanno
inoltre di molto peggiorato la
situazione: I'uso indiscriminato
dei prodotti chimici che entrano
nel ciclo naturale, I'aumento delle
emissioni di COz, insieme con la

perdita della biodiversita, sono
soltanto alcuni tra i principali
fattori che hanno arrecato i danni
all'ambiente e quindi al ciclo di
produzione del settore primario:
I'agricoltura.

Per fronteggiare tutto cio, le
disposizioni Nazionali ed Europee
sulla Biodiversita nel settore
agricolo non possono prescindere
dalla fase della conservazione “in
situ” che prevede la necessaria fase
del trasferimento delle competenze
e delle conoscenze ai nuovi
membri della comunita.

Se il metabolismo delle citta
consuma risorse naturali, le
campagne, invece di imitare tali
modelli, possono diventare il
baluardo difensivo e |'esempio
guida per applicare nuove
tecnologie meno invasive, o nuove
filosofie produttive sostenibili.

Esse non devono continuare ad
essere un luogo depredabile:
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le campagne possono essere
luoghi in cui nasce e si sviluppa la
Comunita dell’Apprendimento, la
vera avanguardia per la definizione
di una nuova produzione e
distribuzione del cibo.

Ma in che modo?

Il tutto passa necessariamente per
una progressiva ri-localizzazione
dei sistemi alimentari. | segnali

di questa ri-localizzazione gia si
avvertono: i giovani che stanno
tornando in campagna, I'utilizzo di
forme di coltivazione biologica, la
dimensione di piccola produzione
di qualita, il diffondersi dei mercati
contadini, sono solo alcuni indizi di
Cid che sta avvenendo.

Questo potrebbe essere lo
scenario futuro della campagna

in cui si diffondono i modelli della
Comunita dell’Apprendimento

e in cui vorremmo vivere: tante
comunita produttive su piccola
scala, inserite in un contesto rurale
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vivibile e connesso con il mondo,
capace di sfruttare bene le risorse
locali, rispettando I'ambiente e

le culture del territorio, in grado

di trasmettere ai suoi membri piu
piccoli questo modello di sviluppo.
E in questa direzione che anche

a Pegognaga abbiamo tentato di
gettare i primi semi per la nascita di
una Comunita dell’Apprendimento
che ha coinvolto in primo luogo la
scuola, i bambini e le famiglie. Una
Comunita che ha radici solide in un
contesto sociale dove I'importanza
per la tutela dell'ambiente, la
salubrita del cibo, le tradizioni
gastronomiche sono ancora stabili
anche se minate dal diffondersi
della cultura globale, dove tutto
deve essere uguale in ogni luogo e
in ogni contesto.

L'idea della Scuola del Gusto

e della realizzazione dell'Orto
Scolastico rappresenta un piccolo
modello di biodiversita ricreato e

da preservare, un esempio di come
sia possibile garantire la sicurezza
alimentare.

Coltivare un orto non ha soltanto
il valore di offrire cibo fresco, di
stagione e non troppo costoso
[che sarebbe gia molto], ha
soprattutto il valore di trasmettere
ai membri della Comunita
dell’Apprendimento i concetti

di coproduzione, di biodiversita,
di lavoro di gruppo, di gioco, di
collaborazione, di trasmissione dei
saperi, della scoperta dei sensi,
della convivialita, del valore del
concetto di filiera.

Ri-localizzare la produzione del
cibo e lavorare per una comunita
dell’apprendimento che vada in
guesta direzione ha significato
per noi far tornare protagonista
I'agricoltura, in armonia con la
natura. g»
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centro del parco e al palco in muratura

a semicerchio che ricorda le fogge

tipiche degli anni Sessanta. Ag-

gregato a questo primo nucleo

storico, & stata inglobata, circa

dieci anni fa, un'altra porzione di

verde pubblico ad ampliamento

del parco esistente e a compensa-

zione del nuovo quartiere edificato

prima inesistente sul retro del vecchio

parco. In questa parte nuova, seppur presenti ele-

menti di arredo urbano e piantumazioni recenti, rima-

neva uno spazio grande, tutto a prato verde, senza una
precisa destinazione d’uso.

«Ecco, qui, e questa la posizione giusta» esclamo
Gilberto attraversando il prato.

«Ma per l'orto, & ovvio!» sentenzio Gilberto.

Come avevamo fatto a non pensarci prima! La po-
sizione era perfetta: il parco e collegato con una pista
ciclo pedonale alle scuole medie che distano poco pil
di 200-300 metri dalla zona individuata per costruire
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I'orto; il tragitto scuola/orto risultava essere dunque in
perfetta sicurezza per i bambini; la posizione dove far
sorgere |'orto, rappresentava inoltre una luogo stra-
tegico e di grande visibilita per I'intera Comunita del-
I'’Apprendimento: chiunque attraversasse il parco era
“costretto” suo malgrado a vedere quell’orto e quelle
prelibatezze che crescevano e cambiavano colore e di-
mensione con le stagioni.

La seconda difficolta: I'orto andava mantenuto tut-
to I'anno, e soprattutto nel periodo primavera/estate
guando la scuola chiude per prassi il suo percorso didat-
tico annuale. Come risolvere dunque questo problema
di fondamentale importanza per garantire al rientro
dalle vacanze estive la continuita didattica con le nuove
classi che incominciavano il percorso? La soluzione del
problema é arrivata dai bambini e dai nonni ortolani,
cosi, anch’essa semplicemente.

«Che problema é mai questo» disse Arrigo, spal-
leggiato da Giovanni e Virgilio, durante una riunione
in cui il fiduciario era pronto a cedere le armi, «noi
non andiamo mica in pensione, su di noi potete con-
tare quando piove, tira vento o c’e il sole, quindi il



problema eé risolto» e i bambini a fargli da eco «noi a
turno d’estate andremo a innaffiare, e poi chi e quel
pazzo che lascia andare tutto il lavoro che abbiamo
fatto durante I'inverno, siamo stati noi a dissodare, a
zappare, a seminare e dunque saremo noi a racco-
glierne i frutti».

La terza difficolta e stata affrontata durante la realiz-
zazione del progetto: I'orto una volta a regime
produceva una quantita significativa di ver-
dure e ortaggi di grande qualita. Cosa

farne? Purtroppo il Comune di Pe-

gognaga ha dismesso molti anni

fa la mensa gestita in proprio, e

ora i pasti per tutte le scuole di

ordine e grado, sono forniti da

una grande ditta specializzata

nel settore ristorazione at-

traverso una mensa centra-

lizzata, per cui non era asso-

lutamente possibile utilizzare

tali ortaggi per la mensa

scolastica: Peccato! Dunque

due decisione condivise da

tutti, basate su di un concetto elementare: gli ortaggi
sono di chi li produce, quindi dei bambini e della scuola.
La prima decisione ha riguardato |'organizzazione di un
banco vendita di tali prodotti il lunedi mattina presso il
locale mercato settimanale. | bambini, organizzati per
gruppi, si sono recati dunque al mercato, con i loro pro-
dotti, e con grande orgoglio, professionalita e compe-
tenza hanno “venduto” (ogni cittadino che acquistava
i prodotti dell’orto, lasciava un’offerta libera a favore
della scuola) le loro verdure e la loro sapienza acquisita
sul campo.

Il progetto dunque aveva affrontato i nodi piu dif-
ficili con grande naturalezza, cosi come si accostava
con semplicita e convinzione alle linee guida che il
progetto di Slow Food indicava: I'orto doveva essere
completamente biologico. Non solo, nel nostro orto
si usavano concimi naturali derivati dalla compostiera
realizzata anch’essa dai ragazzi, e le stesse piantine, o
sementi erano biologiche (forniti dal socio Matteo Zam-
breri). Nel nostro orto erano banditi gli OGM, le varieta
coltivate erano prevalentemente locali, I'acqua, quale
preziosa risorsa naturale, era utilizzata con il giusto
equilibrio. Insomma un piccolo angolo di biodiversita
ricreata e custodita.
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La gemmazione. L'Orto in Condotta, gli Orti dome-
stici, I'orto tutto I'anno

Quando si dice che l'orto produce frutti s'intende che
gemma idee! E cosi il progetto Scuola del Gusto si e
trasformato gia dal secondo anno di realizzazione nel
progetto “Orto in Condotta”, dove |'orto scolastico e
stato adottato dalla condotta del Basso Mantovano
come sistema complesso di attivita legate al tema
dell’alimentazione: organizzare laboratori dedicati al
gusto, seminari dedicati al tema del cibo, mettere al
centro le attivita dell’orto quale elemento esemplifica-
tivo dell'importanza delle produzioni locali, della soste-
nibilita del cibo, della filiera corta, ha rappresentato per
la Comunita dell’Apprendimento un grande elemento
di qualificazione personale e collettiva.

Nasce di seguito a questi stimoli il progetto, “Gli
Orti domestici”, che pensato, progettato e gestito da
Alfredo Calendi, membro del comitato di condotta,
con cui ha condiviso il significato e le finalita, viene
realizzato con la collaborazione dell’Associazione
Laboratorio Ambiente e con il supporto dei ragazzi
della scuola media. Scopo del progetto fu quello di
censire gli orti domestici presenti in Pegognaga per
testimoniare con un metodo scientifico, la numerosita
degli orti ancora attivi, le varieta coltivate, le tecniche
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di coltivazione, le competenze legate alla gestione di
un orto, eccetera. La raccolta delle schede effettuata
dai volontari dell’associazione ambientale e dai ragazzi
della scuola media, e stata poi elaborata e commentata
dagli stessi durante I'attivita didattica del laboratorio di
informatica e con le insegnanti di matematica al fine di
trarne interessanti analisi.

A questo progetto segue il programma “L'orto
tutto I'anno” che al fine di coinvolgere maggiormente
ragazzi con problematiche diverse di apprendimento e
di inserimento nel gruppo classe tende a farli partecipi
del progetto orto con I'attivazione di una serra (ubicata
presso |'orto stesso) in cui far germogliare i semi, crea-
re piantine, insomma predisporre le varieta di ortaggi
da impiantare nell’orto al momento opportuno con il
contributo dell'intera classe. Un lavoro dunque pro-
pedeutico, ma fondamentale per la buona riuscita dei

prodotti. @»
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La Scuola del Gusto.

Il progetto, i laboratori,
gli incontri, i gemellaggi,
le feste

di Carmelita Trentini

Il progetto “la Scuola del Gusto”: le riflessioni da cui
siamo partiti

Oggi la scuola e sempre piu scuola di citta, dentro le quat-
tro mura dell’aula scolastica, lontana dalla vita contadina,
dai luoghi dove si coltivano e si producono i prodotti
alimentari, anche se la scuola € ubicata in un Comune a
vocazione prevalentemente agricola, ormai le differenze
sono state colmate.

Anche la dove & presente la mensa, si stanno sempre
piu perdendo occasioni per ricucire questo legame. Il cibo
arriva spesso gia precotto e il pranzo viene servito a scuola
con le vaschette di plastica o di alluminio. Cid segnala un
ulteriore distacco fra mondo rurale e mondo industriale,
fra citta e campagna, fra il luogo dove si produce e quello
dove si consuma il cibo.

Inoltre, bambini e famiglie consumano zucchine e
pomodori acquistati al supermercato senza sapere come
si fa a coltivarli, quanto tempo serve perché un pomodoro
diventi maturo, quali cure & necessario praticare a questo
prodotto perché risulti sano e di buona qualita.

Anche il concetto di “stagionalita” & stato smarrito
grazie ai potenti mezzi della produzione industriale che fa
arrivare sulle nostre tavole pomodori, melanzane, pepero-
ni e altro ancora per tutto il tempo dell’anno. Lindustria
alimentare di massa ha inoltre standardizzato e plasmato i
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gusti, annullando le differenze di sapore e il consumatore
(bambini per primi) non sono piu in grado di discriminare
tra diversi prodotti alimentari dello stesso tipo (ad esempio
tra un salame industriale e un salame contadino, tra dif-
ferenti tipi di mele, eccetera). Corriamo percio il rischio di
perdere un patrimonio culturale straordinario: la genuinita
e la tipicita dei prodotti agricoli del territorio, la conoscen-
za dei metodi di produzione, la capacita di discriminare e
riconoscere i prodotti di qualita, la storia e la sapienza della
vita contadina.

Il senso di questo progetto sta proprio in questo: av-
vicinare bambini e insegnanti al mondo della produzione
contadina, far conoscere le produzioni del territorio,
educare al gusto e alla sensorialita, per sviluppare una
maggiore consapevolezza alimentare e potenziare quindi
le capacita di decidere “cosa mangiare”.

Il progetto che é stato realizzato si & articolato in diver-
se aree che sono state attivate nel triennio di concretizza-
zione del piano di lavoro:

Area 1 - Educazione Bambini

Area 2 - Formazione Insegnanti

Area 3 - Formazione Genitori

Area 4 - Scuola & Comunita locale.

Tali aree prevedevano al loro interno specifiche azioni.



Area 1 - Educazione Bambini

1) ORTO SCOLASTICO

Questa azione si & concretizzata nella realizzazione di un
orto biologico a scuola seguito dai bambini, coadiuvati
da operatori di Slow Food, dai nonni ortolani, per tutto
il tempo dell’anno scolastico. L'orto scolastico & I'occasio-
ne ideale per educare i bambini alla conservazione e al
rispetto della natura. Inoltre & un progetto divertente dove
attraverso il lavoro nell’'orto, lavoro fisico e intellettuale,
Si pud avere il supporto necessario per materializzare il
desiderio di “fare” dei bambini, per educare alla ricerca,
all'osservazione, alla conoscenza dei metodi di coltiva-
zione rispettosi dell’ambiente e della qualita dei prodotti
agricoli. L'Orto Scolastico € concepito come un laboratorio
dove i bambini imparano e condividono le conoscenze
giocando.

Gli Obiettivi

e Promuovere la conoscenza dei metodi di coltivazione
biologica dei prodotti agricoli;

® incentivare il rispetto e la conservazione dell'ambiente;

e awviare alla conoscenza del mondo vegetale, delle sue
specie e delle sue caratteristiche.
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Educazione al gusto

Massimo spiega ai ragazzi della scuola
media che cos'e un laboratorio del gusto
presso la sede della condotta.



37



La Metodologia

La metodologia sequita & stata attiva, cioé ha privi-
legiato il protagonismo dei bambini e I'apprendimento
attraverso I'esplorazione, |'esperienza e |'autoscoperta.

| Destinatari

['attivita si e svolta con gruppi classe in modo da consen-
tire un coinvolgimento di tutti i partecipanti nell'esperienza.

Gli Operatori

Slow Food ha messo a disposizione un proprio educa-
tore che ha coadiuvato gli insegnanti e i bambini nella col-
tivazione dell’orto, un esperto agronomo che ha fornito
informazioni relative ai metodi di coltivazione e ai prodotti
agricoli dell’orto, i nonni ortolani, gli esperti per i laborato-
ri del gusto e per quelli sensoriali.

La Durata

L'intero anno scolastico. L'azione ha previsto attivi-
ta gestite insieme a bambini e insegnanti alternate a
momenti in cui I'operatore ha seguito autonomamente
I'orto insieme con i nonni ortolani. Questa azione ¢ stata
realizzata tutti gli anni di durata del progetto (2005/06 -
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2006/07 - 2007/08 ) e ha coinvolto le classi prime, le classi
seconde e le classi terze.

2) IL GUSTO DEL GIOCO

Per promuovere un‘alimentazione consapevole & neces-
sario sviluppare le nostre capacita sensoriali, saper de-
gustare i prodotti alimentari e saper riconoscere le loro
caratteristiche. La finalita generale di questa azione fu
percid quella di consolidare e sviluppare queste capacita
nei bambini attraverso il gioco, strumento “principe” di
promozione del coinvolgimento e dell’apprendimento.
Con questo intervento si sono intese realizzare in aula,
e con il supporto degli insegnanti, una serie di giochi di
educazione sensoriale per esplorare e conoscere le ca-
ratteristiche dei prodotti alimentari e avvicinare i bam-
bini, in modo ludico e coinvolgente, a cibi e prodotti
alimentari di diverso tipo.

Gli Obiettivi
e Sviluppare la sensorialita;
e conoscere le proprieta e le caratteristiche dei cibi;

¢ sviluppare la capacita di discriminazione e confronto
tra i prodotti.



La Metodologia

Sono stati utilizzati metodi attivi che hanno previsto il
coinvolgimento diretto dei bambini partecipanti. Si sono
alternate esercitazioni individuali a giochi di gruppo,
simulazioni e role playing mantenendo sempre viva la
dimensione ludica e fornendo occasioni per “imparare
giocando”.

| Destinatari

Dato che le attivita si sono svolte in aula I'intervento ha
coinvolto I'intera classe.

Gli Operatori

Slow Food ha messo a disposizione operatori esperti in
animazione didattica e conduzione di gruppi di bambini

La Durata

Lattivita ha occupato alcune ore della giornata scola-
stica. La durata e il numero di interventi sono stati con-
cordati in relazione alle esigenze e alla disponibilita degli
insegnanti e della scuola.

Questa azione ¢ stata realizzata tutti gli anni di durata
del progetto (2005/06 - 2006/07 - 2007/08 ) ed ha coin-
volto le classi prime, le classi seconde e le classi terze.

3) LABORATORIO DI CUCINA

“Mangiare” non & solo un “atto agricolo”, cioe un
modo per assaporare e nutrirsi con i prodotti della terra
ma & anche ars culinaria, cioé capacita di combinazio-
ne creativa e di trasformazione dei cibi. Il laboratorio si
propone la finalita generale di avvicinare i bambini alle
bellezze della cucina, dando spazio alla loro creativita e
al loro desiderio di manipolare i prodotti e sperimentare
combinazioni diverse. Spesso questo tipo di iniziative
ottengono il risultato di far superare ai bambini disgusti
e reticenze incontrati nell’approccio con cibi diversi da
quelli abitualmente consumati. Il laboratorio & consistito
nella preparazione di piatti a cura dei bambini parte-
cipanti che hanno potuto, al termine del laboratorio,
degustare i risultati del loro lavoro culinario. Questa
azione aveva come limite |'utilizzo di uno spazio-cucina
attrezzata, per questo, il laboratorio & stato attivato solo
nell’'ultimo anno di progetto, quando é stata resa agibile
una cucina di proprieta comunale adatta allo scopo.

Gli Obiettivi

Sviluppare capacita di trasformazione e abbinamento
di prodotti alimentari;

e stimolare il superamento dei “disgusti” dei bambini
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Laboratorio di cucina

Sitira la sfoglia, si fanno
i tortelli, si cuociono e si
mangiano!
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attraverso la manipolazione di prodotti alimentari sco-
nosciuti o poco graditi;
¢ sviluppare la creativita culinaria.

La Metodologia

La metodologia si ispira ai principi dell'action learning
(imparare facendo). | bambini hanno intrapreso attivita
culinarie, apprendendo cosi metodi e procedimenti per
trasformare i prodotti alimentari. Nei laboratori sono state
utilizzati in prevalenza verdure e ortaggi coltivati nell'orto
biologico.

| Destinatari
Gruppi classe.

Gli Operatori

Slow Food ha messo a disposizione operatori esperti in
attivita culinarie.

La Durata

L'attivita ha occupato circa due ore della giornata
scolastica. La durata e il numero di interventi sono stati
concordati in relazione alle esigenze e alla disponibilita de-
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gli insegnanti e della scuola. Per mancanza di uno spazio
attrezzato tali laboratori sono stati attivati solo nell’ultimo
anno 2007/2008 di realizzazione del progetto e ha coin-
volto dunque le sole classi prime.

Area 2 - Formazione Insegnanti

1) MODULO FORMATIVO “EDUCARE AL GUSTO”

Come realizzare un progetto di educazione al gusto?
Come inventare e costruire giochi didattici adatti a questo
scopo? Come condurre un gioco per educare alla senso-
rialita, promuovendo la partecipazione e il coinvolgimento
emotivo del gruppo-classe? Quali contenuti trattare? |l
percorso é stato finalizzato a rispondere a queste do-
mande e si & proposto di mettere a punto, insieme agli
insegnanti, un “progetto didattico sperimentale” per
I'educazione al gusto.

Gli Objettivi
Area del sapere (conoscenze teoriche):
* sviluppare conoscenze di base sui prodotti del territorio;

e conoscere le tecniche di coltivazione biologica e tradi-
zionale dei prodotti.



Area del saper fare (competenze pratico-operative):

e sviluppare capacita di elaborazione di un progetto di
educazione al gusto;

* inventare e costruire strumenti didattici per I'educazio-
ne alla sensorialita.

Area del saper essere (abilita psicosociali):
¢ sviluppare capacita di conduzione dei giochi didattici.

La Metodologia

Si tratta di un inter-

vento che si basa sulle me-

todologie attive. Gli incontri si

sono basati prevalentemente su

momenti pratici durante gli inter-

venti degli esperti esterni che, attraverso

piccole sperimentazioni, attivita individuali

e di gruppo, hanno trasmesso agli insegnanti le
tecniche utilizzate.

| Destinatari

Gli insegnanti coinvolti nelle materie curriculari
all'interno delle quali si & realizzato il progetto: mate-

matica, scienze, lingua, informatica, tecnologie, arte.

Gli Operatori

Il gruppo e stato condotto da formatori con partico-
lari competenze rispetto alle dinamiche di gruppo e alla
didattica attiva applicata all'educazione al gusto e alla
sensorialita.

La Durata

Questa azione e stata realizzata tutti gli anni di durata
del progetto (2005/06 - 2006/07 - 2007/08 ) e ha coin-
volto gli insegnanti delle classi prime, le classi seconde e
le classi terze.

Area 3 - Formazione Genitori

1) CICLO DI INCONTRI “GENITORI, FIGLI E CIBO”

La proposta ha inteso perseguire la finalita generale di
offrire opportunita di sensibilizzazione e formazione a
genitori di minori in merito al rapporto, spesso difficile e
complesso, tra i bambini e il cibo. Sono stati realizzati brevi
cicli di incontri di riflessione e confronto aperti a tutti i ge-
nitori interessati sui temi connessi all’‘educazione al gusto e
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Festa dell’Orto Scolastico. Giugno 2007

| ragazzi della scuola media conducono un
laboratorio del gusto facendo lezione ai propri
compagni e genitori.

44



allo sviluppo di consapevolezza rispetto a “come” e “che
cosa” mangiano i nostri figli.

Gli Obiettivi

e Sviluppare capacita di autoanalisi e riflessione sul rappor-
to dei propri figli con il cibo e i diversi prodotti alimentari;

¢ sviluppare capacita per proporre interventi e azioni edu-
cative dei genitori in rapporto all’educazione alimentare
e al superamento dei disgusti dei propri figli;

e acquisire conoscenze rispetto alla qualita dei cibi e dei
prodotti del territorio.

La Metodologia

Si sono organizzati momenti teorici e informativi e mo-
menti di partecipazione attiva dei genitori coinvolti.
Di seqguito gli incontri e i temi trattati:

¢ Presentazione del progetto: La Scuola del Gusto
7 novembre 2005 ore 20,30;

e Laboratorio del gusto per genitori: Impariamo a degu-
stare - 28 febbraio 2006 ore 20,30;

¢ Gusti e Disgusti: il rapporto dei nostri figli con il cibo
21 marzo 2006 ore 20,30;

e || cibo dei nonni: recuperiamo la nostra cucina tradi-

zionale - 2 maggio 2006 ore 20,30;

e Come fare la spesa consapevole, etichettatura degli

alimenti - 28 febbraio 2007 ore 20,30;
¢ |l cibo elemento di comunicazione genitori e figli

21 marzo 2007 ore 20,30.

Gli incontri si sono svolti, presso la sala civica, presso
la scuola media, presso la sede della condotta Slow Food,
e sono stati tenuti da: Gilberto Venturini, Marcella Cigo-
gnetti, Cristina Bertazzoni, Diego Beltrami.

| Destinatari

Genitori dei bambini che frequentano il progetto;
aperto a tutti i genitori dell'Istituto.

Gli Operatori

Gli incontri sono stati condotti da formatori Slow Food
con particolari competenze sia in campo alimentare e del-
I'educazione al gusto sia rispetto agli aspetti psicosociali
correlati al rapporto con il cibo.

Durata

Questa azione & stata realizzata tutti gli anni di durata
del progetto (2005/06 - 2006/07 - 2007/08 ) e ha coinvol-
to tutti i genitori dell'lstituto.
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Area 4 - Scuola & Comunita locale

1) INCONTRI, GEMELLAGGI, FESTE DI FINE ANNO SCOLASTICO
Il progetto Scuola del Gusto ha inteso promuovere de-
gli eventi pubblici finalizzati a coinvolgere la comunita
locale sui temi sempre piu emergenti del “che cosa e
come mangiamo”. Queste occasioni hanno voluto,
inoltre, essere un momento di visibilita pubblica del
lavoro intrapreso dalla scuola in questa direzione e
un’opportunita per tessere possibili collaborazioni tra
scuola, cittadini, produttori del territorio. E infatti im-
portante che la riflessione e le iniziative su questi temi
non si esauriscano con la realizzazione di questo pro-
getto che vuole invece configurarsi come un intervento
“generativo” di nuove iniziative realizzate in collabora-
zione con la comunita locale.

Gli Obiettivi

* Valorizzare e rendere visibile il progetto “Scuola del
Gusto” e i suoi protagonisti (amministratori locali,
insegnanti, bambini, operatori Slow Food),

¢ offrire un momento di confronto e riflessione a genito-
ri, cittadini e produttori locali sull'importanza dell’edu-
cazione al gusto;
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e tessere rapporti di collaborazione tra amministrazione
locale, scuola, cittadini e produttori locali;

e promuovere la condivisione delle diverse “culture del
gusto” presenti nella comunita locale e nella scuola.

La Metodologia e le attivita realizzate

Partecipazione a convegni in cui e stata portata
I'esperienza dell'Orto Scolastico, organizzazione di
visite guidate all'orto da parte di altre scuole, orga-
nizzazione di un importante gemellaggio con la dele-
gazione della citta di Madison (USA) che, in occasione
della visita alla citta di Mantova, ha incontrato i ragaz-
zi partecipanti alla “Scuola del Gusto”, i quali hanno
loro illustrato il progetto, i risultati raggiunti, la visita
all’orto e la sua gestione.

| Destinatari
Genitori, bambini, tutta la comunita locale, i media.

Gli Operatori

Gli incontri sono stati condotti, organizzati o coadiu-
vati da operatori di Slow Food che hanno gestito i vari
eventi.



La Durata e le attivita realizzate
Questa azione é stata realizzata negli anni 2006/07

e 2007/08 e ha coinvolto tutti. Sono state realizzate le
seguenti attivita:

festa di chiusura dell’'anno scolastico anni 2006/07
- 2007/08 tutte le classi coinvolte;

partecipazione al mercato settimanale anni 2005/06
- 2006/07 tutte le classi coinvolte;

partecipazione e intervento al Convegno gli “Orti di
Pace” organizzato a Ravenna per mettere a confronto
le varie esperienze in Italia (anno 2006/07) hanno par-
tecipato: Carmelita Trentini (Slow Food), Alida Battoni
(insegnante Scuola Media), Annalisa Taschi (assessore
Pubblica Istruzione del Comune di Pegognaga);

partecipazione e intervento al Convegno Regionale
Slow Food Lombardia (anno 2008). Hanno partecipa-
to: Carmelita Trentini e Massimo Truzzi (Fiduciario);

Gemellaggio con la condotta Slow Food di Madison
(USA) incontro organizzato il 24 ottobre 2006 presso
la Scuola Media Dante Alighieri, presso I'Orto Scolasti-
co e presso la condotta del Basso Mantovano hanno
partecipato: tutte le classi coinvolte nel progetto, tutti
gli insegnanti, la condotta, e la comunita locale. €®
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Lesperienza dell’orto
raccontata dagli studenti
e dagli insegnanti

Il progetto “Scuola del Gusto” iniziato nell’anno sco-
lastico 2005-2006 ha offerto la possibilita agli alunni
della Scuola Media di Pegognaga di seguire un percorso
didattico-formativo incentrato sulla progettualita con
una forte valenza emotiva e sociale.

Gli alunni di prima media in quell’anno hanno po-
tuto vedere nascere, nel vero senso della parola, il loro
orto scolastico; nei due anni successivi tutti gli alunni
della Scuola hanno fatto I'esperienza di ripulire il terre-
no, seminare, coltivare e raccogliere i prodotti dell’orto
scolastico.

Il lavoro di gruppo, l'attivita manuale, il rapporto
con i “nonni ortolani” e I'attivita con gli esperti sono
stati i cardini per la riuscita didattica di questo progetto
che ha coinvolto diverse discipline. La lingua inglese, ad
esempio, é stata utilizzata per presentare le varie fasi di
lavorazione dell’orto e le diverse attivita alla delegazio-
ne americana incontrata a scuola.

Il poter coltivare e sentire proprio un piccolo pezzo
di terra sono stati elementi motivanti per gli alunni che
cosi hanno appreso in situazione concetti circa le carat-
teristiche fisico-chimiche del suolo, la vita in una zolla di
terra, la biologia e la fisiologia dei vegetali, il ciclo vitale
degli organismi, I'importanza dei decompositori, il ciclo
degli elementi e la formazione del compost.
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In un mondo in cui si ha tutto e subito, con questo
progetto siimpara che & necessario il rispetto dei tempi,
sia quelli biologici della crescita dei vegetali, sia quelli
meteorologici e climatici e si scopre cosi che ogni sta-
gione ha i propri ortaggi caratteristici.

Il rapporto con gli esperti ha offerto I'occasione di
risvegliare i vari sensi e di imparare ad usarli (attraver-
so esperienze laboratoriali) e di degustare i prodotti
dell’orto in ricette tradizionali, di conoscere le filiere
produttive e alcuni concetti merceologici.

Al di la delle importanti conoscenze scientifiche e
tecniche che tale progetto mette in gioco ci sentiamo
di dire che in questo percorso i nostri ragazzi hanno
avuto e hanno la possibilita concreta di riscoprire valori
trasversali nel tempo e nei luoghi: la collaborazione tra
pari, la collaborazione tra diverse generazioni, la colla-
borazione tra Enti, il rispetto dell’ambiente in cui si vive,
il rispetto delle tradizioni.

Anche noi docenti abbiamo imparato insieme agli
alunni superando dubbi e incertezze iniziali.

Le insegnanti
Alida Battoni, Cesira Dalmaschio, Maria lva Galeotti
Lorenza Montanarini, Roberta Basaglia



Raccolta di pensieri
degli alunni delle classi terze

‘ Questa é sicuramente una delle pit belle esperienze

vissute in questi tre anni passati alla scuola media; &
stato utile ma soprattutto divertente impersonarci in
piccoli agricoltori e costruire un orto che ci ha dato tante
soddisfazioni.

Secondo me |'esperienza dell’'orto é stata positiva perché
ci ha insegnato molto. Tuttavia ritengo che I'esperienza
debba essere seguita dalla stessa classe per tre anni; mi e
dispiaciuto molto doverla cedere alle altre classi.

Questo progetto & considerato molto importante da
professori studenti e operatori perché mette in comune
diversi aspetti: il divertimento nello svolgere cose nuove,
la crescita e la responsabilita, lo studio e I'apprendimento
e anche il poter far conoscere a tutti, anche ai cittadini un
progetto cosi rilevante.

Tutte le esperienze sono state interessanti ma quella che
certamente vorrei rifare e stata I'incontro con i corrispon-
denti dello Slow Food di Madison (Usa), nell’Aula Magna
della nostra scuola.

E stata dura lavorare nell’'orto, ma abbiamo imparato che
con gli amici e la volonta di andare avanti i risultati arriva-

no. Il laboratorio & stato stupendo e anche le insegnanti
perché si sono impegnate per creare un’esperienza nuova
e per fornirci i mezzi.

Mi & piaciuto molto questo laboratorio perché ha un inizio
ma non una fine, noi lo abbiamo passato alle prime e an-
che loro, a loro volta lo passeranno ai posteri.

Dopo un mese siamo andati a innaffiare gli ortaggi, e ab-
biamo visto che avevano iniziato a germogliare. ..

Sono contento di aver fatto questo progetto perché abbia-
mo reso realizzabile una cosa che sembrava impossibile. ..

Per me & stata un’esperienza innovativa, diversa dal solito
e molto positiva. Ci ha aiutato a comprendere un mondo
lavorativo lontano dagli interessi di noi ragazzi. Ha unito la
conoscenza con il divertimento e la pratica direttamente
sul campo.

E stato divertente perché abbiamo potuto lavorare vera-
mente nell’orto. ..

Se si potesse io ripeterei sicuramente questa esperienza e
consiglio a tutti di “viverla” cosi da divertirsi imparando
come ho fatto anch'io.“
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Il progetto ha avuto un grande
successo anche al mercato
del Lunedi a Pegognaga;
infatti siamo andati in piazza

con il nostro banchetto a
mostrare il raccolto dell orto
scuola biologico...




A A ... Inoltre ho capito che é
meglio impiegare piu tempo
e utilizzare prodotti biologici

e non nocivi piuttosto che
stancarsi di meno inquinando
e facendosi del male con le

proprie mani. g4 4
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In seconda, sapevamo
che ormai finito il primo
quadrimestre, dovevamo
cedere il nostro orto alle

classi prime. Siamo stati
rinfrancati in questo doloroso
passaggio dall'incontro avuto
con una delegazione della
citta di Madison (USA)...




.. Cl siamo preparati duramente
per affrontare questo momento,
con uno studio specifico di

vocaboli inglesi per parlare del
nostro orto. Infine e andato tutto

bene e anche gli americani
sono rimasti molto colpiti dalla
nostra esperienza, tanto da
volerla presentare nelle loro
scuole.




‘ ‘ Mi e dispiaciuto lasciare questo progetto poiché mi
piaceva lavorare con le zappe, i rastrelli, pale e altro.

I lavori nell’orto erano molti percio ci hanno aiutato alcu-
ni anziani esperti, il loro aiuto é stato prezioso...

lo vorrei ringraziare le professoresse per questo proget-
to perché hanno insegnato a noi ragazzi che & meglio
mangiare un prodotto dell’'orto biologico che uno non
biologico. ..

Questa esperienza mi e piaciuta anche se abbiamo dovu-
to passarla ai ragazzi piu piccoli di prima media.

Con l'aiuto di alcuni ortolani seminammo i nostri
ortaggi e li vedemmo crescere. Fu proprio una bella
soddisfazione!

L'esperienza dell'orto & stata molto educativa, interes-
sante e divertente.
E stato molto bello vedere evolvere |'orto da un prato!

E stata un’esperienza bellissima in quanto noi alunni ab-
biamo avuto la possibilita di lavorare in prima persona e
a contatto diretto con la natura. Ho imparato ad amare
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la natura, a conoscere tutte le varie fasi di lavorazione
del terreno e della semina di un ortaggio. E stata una
soddisfazione personale.

lo I'esperienza dell’orto la rifarei anche se é stata ab-
bastanza faticosa. Ho avuto la fortuna di incontrare i
corrispondenti dello Slow Food di Madison (Stati Uniti).
La cosa che mi é piaciuta di piu & andare al mercato del
nostro paese con i nostri prodotti.

Ritengo il progetto molto interessante per cui penso sia
giusto riproporlo agli alunni che verranno in futuro alla
scuola media.

... Ognuno di noi teneva molto alla propria proda ed era
soddisfatto nel veder crescere gli ortaggi e raccoglierli!

E stato brutto dover cedere il nostro orto agli alunni delle
prime dopo tutte le fatiche!

Credo che tutto il progetto sia stato molto istruttivo,
molto impegnativo ma anche molto divertente. Trovo
che I'esperienza sia da riproporre negli anni e che gli altri
ragazzi la pensino come me e che sappiano seguire con
cura il nostro bellissimo orto.“



Laboratorio Orto Scolastico - Risultati di gradimento

Aqgli alunni delle classi che avevano completato I'intera esperienza dell’Orto Scolastico, e stata richiesta una valutazio-
ne attraverso la compilazione di una scheda di gradimento, di cui riportiamo i risultati.

Attivita oo - ; + ++
Questionario iniziale sulle conoscenze personali su orto, ortaggi e alimenti 5 4 65 30 5
Istruzione preparatoria orticoltura:
A - Lezioni di Giulio Benatti / Massimo Bottura s & el = Y
B- LA'BOHATORIO DI VERDURE E ALIMENTI 3 6 10 65 31
con Gilberto Venturini
C- LA'BORATORIO _SENSOHIALE ALIMENTI 3 6 2 28 39
con Diego Beltrami
D - CORSO DI INGLESE E GEMELLAGGIO CON MADISON (USA) 1 28 16 2
Lavorazione orto:
PREPARAZIONE TERRENO 18 & & & il
Lavorazione orto:
SEMINA 2 6 21 49 30
Lavorazione orto:
CURA ORTO (innaffiatura, diserbo) . U L 2 i
Lavorazione orto:
RACCOLTO 1 7 E i .
VENDITA IN BANCARELLA, AL MERCATO 8 20 2 51
E A SCUOLA APERTA
FESTA DELL'ORTO (maggio 2007) 1 9 1 31 43
LABORATORIO DEL GUSTQ in Scuola Aperta 8 1 44 18 7
LLABORATORIO DEL GUSTO (ricetta segreta, riconoscimento ingredienti) 1 7 10 22 20
LABORATORIO DI CUCINA (ravioli con spinaci) 1 1 4 6 50
RAPPORTO CON OPERATORI E NONNI 6 32 47
Totale 53 9 346 482 437
Ritenete che il percorso complessivo del laboratorio sia stato:
POCO IMPORTANTE POSITIVO IMPORTANTE MOLTO UTILE
2 33 59 16

Classi intervistate: 3A - 2A - 3B - 2B - 3C - 2C Data: 11 aprile 2008



Il censimento
degli Orti Domestici

di Alfredo Calendi

Filiazione dall’Orto Scolastico

Una volta avviato il progetto Orto Scolastico, promosso
da Slow Food insieme all’Amministrazione comunale e
alla Scuola Media, questa é diventata una realta nota a
tutti, anche fuori Pegognaga, per I'alto valore didattico
e ambientale dell'iniziativa e delle attivita collaterali.

E in questo clima che nel 2006 la Condotta Slow
Food del Basso Mantovano propose un percorso in
varie fasi che, nello spirito di Terra Madre, I'evento di
Torino che fa incontrare i produttori di tutto il mondo,
fosse in grado di valorizzare I'attivita ortofrutticola della
diffusa tradizione locale, come strumento di conoscen-
za, socializzazione e scambio.

Per avere una dimensione del fenomeno, ¢ stato

promosso un censimento dell’attivita di orticoltura a
Pegognaga, realizzato in collaborazione con I'Associa-
zione “Laboratorio Ambiente” di Pegognaga prima e
con la locale Scuola Media poi, con lo scopo di contri-
buire a valorizzare questa importante attivita domestica
che vede impegnate tante persone del paese: riuscire
a conoscerne la portata, le dimensioni quantitative e
gualitative e le esperienze umane che la sottendevano,
era un traguardo senza dubbio importante, per il quale
fu richiesta la collaborazione di tutti.

A tal fine venne predisposta una scheda di rileva-
zione per registrare gli elementi descrittivi dei singoli
orti domestici, le colture e le loro modalita, le tecniche
adottate, i prodotti e la loro qualita.



Altro obiettivo era altresi quello di verificare la so-
pravvivenza di colture e seminagioni tradizionali, al fine
di contribuire anche alla conservazione della biodiver-
sita delle specie e creare gradualmente un “Banca dei
semi” da selezionare e mettere a disposizione di tutti.

Il Progetto: “Gli Orti Domestici a Pegognaga”,
I'assicurazione che piu salvaguarda la nostra salute
quotidiana

Nel mercato globalizzato il cibo pud percorrere migliaia
di chilometri per arrivare sulle nostre tavole e generare
inquinamento e spreco di energia: pit & lungo il viag-
gio, maggiore diventa la somma dei costi, provocare
problemi di conservazione e poi mentre noi consumia-
mo i prodotti venuti da lontano spariscono lentamente
le varieta locali e con loro i sapori di casa nostra. Negli
USA il percorso medio di ogni prodotto per raggiungere
un supermercato e di 1288 chilometri.

Questa e la follia di un’agricoltura iperproduttiva
che ha clamorosamente fallito: non ha sfamato il pia-
neta, lo ha inquinato, ha cancellato identita culturali di
interi popoli e ha drasticamente ridotto la diversita.

Contro questa deriva Slow Food difende la biodi-
versita, i diritti dei popoli alla sovranita alimentare e si

batte contro I'omologazione dei sapori, I'agricoltura
massiva, le manipolazioni genetiche. E una rete di per-
sone che si incontrano, che si scambiano conoscenze
ed esperienze.

Slow Food rieduca i sensi assopiti, insegna a gustare
e a degustare. Allenare il palato a riconoscere le diffe-
renze rende |'amore per il cibo un’esperienza universa-
le. E permette a consumatori “educati” di indirizzare
verso la qualita — gastronomica, ambientale e sociale
— le scelte produttive.

Nel nostro contesto locale, a sostegno e consoli-
damento del progetto “Orto Scolastico”, promosso
dal 2005 da Slow Food, Comune, Scuola Media e ge-
mellato Madison Wisconsin, la condotta Slow Food del
Basso Mantovano, ha elaborato il progetto “Gli orti di
Pegognaga”, che prevede un percorso in varie fasi che,
richiamando lo spirito di Terra Madre che ha diffuso nel
mondo una nuova idea di agricoltura, buona, giusta
e pulita, affiancata al concetto di comunita del cibo,
valorizzi I'attivita ortofrutticola della diffusa tradizione
locale, anche come mezzo conoscenza, socializzazione
e scambio: una pratica questa che oltre a dare sbocco
ad una passione personale riveste anche un alto valore
sociale e colloca il produttore al primo anello della filie-
ra alimentare.
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Ecco le fasi del progetto:

1
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CENSIMENTO DEGLI ORTI DI PEGOGNAGA

Dopo la predisposizione di una scheda apposita
(vedi allegato) da effettuarsi in modo anonimo, si
procedera alla rilevazione a tappeto, eseguita in
collaborazione con I'Associazione “Laboratorio Am-
biente” di Pegognaga. (Marzo-Aprile 2007)

PUBBLICAZIONE

Alla rilevazione, seguira I'elaborazione dei dati da
Ccui sara ricavato un quadro complessivo del feno-
meno dell’orticoltura famigliare, da cui sara ricavata
una pubblicazione, con relativa presentazione e
dibattito, intesa come “restituzione” alla comunita
delle conoscenze raccolte. (Maggio 2008)

“"BANCA DEI SEMI”

Uno dei risultati attesi del Censimento degli Orti e
senz'altro la verifica della persistenza dell'impianto
colturale di sementi tradizionali che, una volta indi-
viduate, classificate e riprodotte, possono contribuire
alla creazione di una “Banca dei semi”, intesa sempre
come fattore di conoscenza e di scambio: che, a par-
tire dalla dimensione locale, si colleghi con analoghi
movimenti a scala pit ampia. (Autunno 2008)

4 CORSO BASE DI ORTICOLTURA

Al fine di estendere, sostenere e consolidare la
pratica ortofrutticola, sara compito della Condotta
Slow Food di organizzare un sistema di formazione
basato su Corsi e Informazione diffusa, in grado di
fornire da un lato notizie e aggiornamenti tecnici
e dall'altro favorire lo scambio-cooperazione di
esperienze, piantine, semi, sperimentazioni. (Otto-
bre 2008)

MERCATINO DEI PRODUTTORI

Elaborare una richiesta al Comune della possibilita
di tenere un Mercatino dei produttori ortofrutticoli
(nella mattinata di Venerdi, gia esistente, oppure Sa-
bato o Domenica), prima in forma sperimentale ed
in seguito eventualmente da consolidare, riservato
a prodotti naturali e biologici, il tutto senza scopi
speculativi. (Luglio-Agosto 2009)

PRODOTTI LOCALI

La Condotta Slow Food del Basso Mantovano si
impegna a promuovere una campagna di sensibi-
lizzazione per sostenere il valore dei prodotti orto-
frutticoli locali sia a livello culturale sia come sbocco
di mercato, quali la possibilita di vendita degli stessi
attraverso i canali della grande distribuzione e di



quella specializzata secondo modalita e protocolli
da definire. (2008)

MANIFESTAZIONE ESPOSITIVO-FIERISTICA

Verifica dell'ipotesi di lavoro relativa all’organizza-
zione di una manifestazione espositivo-fieristica da
tenere a Pegognaga, con particolare riguardo a se-
menti, piantine e coltivazioni autoctone/selvatiche,
oltre che lavorazioni artigianali (vedi mostarda) sia
come evento specifico che come spazio significativo
all'interno di altri appuntamenti gia consolidati qual
la Festa d’Autunno (Ottobre) oppure il Festival degli
Scrittori della Bassa (Settembre). g®
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Scheda Censimento degli Orti di Pegognaga

Riproduciamo in queste due pagine la scheda utilizzata per il censimento, con evidenziate le risultanze numeriche complessive.

Orti censiti: N. 143

Eta Orticultore: Media: 59 anni | Aiutanti: media per orticultore 0,683

Conoscenza delle tecniche e ortofrutticole: Autodidatta: 57 | da Tradizione famigliare: 80 | da Corsi: 7 | da Pubblicazioni: 2
Dimensione orto (mg): Tot. 12.600 mq | Media: 100 mq

Caratteri: soleggiato 65 | inpenombra 19

Attivo dall’anno: media 1986 (da 1963)

Annesso abitazione: 91 | Collocato altrove: 13

Lavorazioni: Vangatura manuale: 105 | Meccanica 25

Zappatura manuale: 91 | Fresatura meccanica: 25

Concimazione: Letame: 73 | Compost: 47 | Concime organico: 39 | Concime chimico: 31
Trattamenti (per malattie, funghi, insetti, roditori): Prodotti biologici: 63 | Prodotti chimici: 25
Diserbo: manuale: 85 | meccanico: 8 | chimico: 6

Impianto colture: Semi: 85 | propri: 16 | acquistati: 23 | Semi/Piantine biologiche: 63

Innaffiatura: con Rubinetto: 117 | Vasca da accumulo: 13 | Impianto automatico: 7
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Essenze coltivate

I?uﬁil‘:(il Piantine :Iﬁ':; Piantine l?tﬁ'l:]; Piantine
Aglio 51 20 Finocchio 24 47 Radicchio bianco 54 36
Asparago 7 " Fragola 9 58 Radicchio
Carciofo 7 17 Insalata lattuga 54 79 Radicchio rosso 43 28
Cavolfiore 14 55 Insalata romana 24 43 Rapa 21 5
Carota 55 76 Insalata Scarola 28 55 Ravanello 75 5
Cav. Cappuccio il 48 Melanzana 9 84 Scalogno 26 14
Cavolo Verza 6 55 Melone 6 14 Spinacio 64 6
Cav. di Bruxelles 3 25 Patata 25 Valeriana 16 1
(Costa da Bietola 54 35 Peperone 16 34 Zucca 32 10
Cetriolo 35 80 Peperoncino 13 30 Zucchina 37 64
Cicoria 51 12 Pisello 58 3
Cima di rapa 12 " Pomodoro perino 26 58
Cipolla 59 26 Pomodoro ciliegia 19 52
Fagiolo 60 6 Pomadoro S. Marzano 18 55 Lampone 20
Fagiolino 88 9 Pomodoro Cuore di bue 21 67 Limoni 12
Fava 10 2 Porro 13 37 Uva orsina / Ribes 17

Erbe aromatiche

Basilico 110 | Maggiorana 25 | Prezzemolo 112 | Salvia 95
Erba cipollina 4 Melissa 24 | Rosmarino 115 | Sedano 95
Erba Luisa 14 | Menta 58 | Rucola 48 | Timo

Consumo del raccolto: Ambito Famigliare: 115 | Omaggio: 31 | Vendita: 11
Conservazione: Conserve: 57 | Mostarde-Marmellate: 32 | Congelamento: 54
Disponibilita a vendere in un eventuale mercato dedicato: 14

E interessato a frequentare corsi sull'Orticultura? 18
Note / Osservazioni

RIlBVATOIE ...



Lorto e la comunita
di Alfredo Calendi

La lettura dei dati relativi al questionario offre anche
elementi che hanno valenza sociale, nel senso che
evidenziano comportamenti diffusi e soprattutto una
pratica colturale tradizionale che ancora sopravvive in
modo diffuso, anche se legata ad una fase della vita che
é quella della terza eta.

L'orticoltura si propone per ragioni di salute, nel
senso che realizza prodotti naturali, senza I'ausilio di
tecniche e prodotti pericolosi per la salute ed & anche
un’attivita che restituisce un certo reddito a chi coltiva,
ipotizzabile fra i 500 e i 1000 euro per unita, che poi
servono mediamente da due a quattro famiglie.

Si tratta di un fenomeno che affonda le sue radici in
una pratica millenaria che non solo contribuiva in modo
decisivo all’alimentazione delle famiglie nel passato, ma
che era anche un grande patrimonio culturale, traman-
dato di generazione in generazione, con al centro valori
ancora validissimi quali quelli dell’attesa fiduciosa e del-
la esperienza diretta, da cui trarre spunti e insegnamen-
ti, oltre che vantaggi concreti.

Indagine

L'indagine e stata svolta per meta dai volontari dell’ Asso-
ciazione Laboratorio Ambiente di Pegognaga (Negrelli,
Calendi, Nigrelli, Mazzacani) e per meta dagli alunni delle
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classi terze della Scuola Media di Pegognaga. Sempre al-
I'interno di questa scuola sono stati immessi in data base
prima i dati e poi successivamente elaborati.

Territorio

Se la prima parte della ricerca é stata svolta interamen-
te nel capoluogo di Pegognaga, quella realizzata dagli
alunni della scuola toccava anche realta del territorio
e delle frazioni, facendo diventare il progettato censi-
mento una indagine-campione.

Gli orticoltori

| soggetti attivi di questa pratica risultano essere 143,
con un'eta media sui 59 anni, elemento che configura
guesta come attivita da “pensionati”, sia pure attivi
giacché la coltivazione dell'orto comporta una discreta
attivita fisica e di conseguenza una adeguata rispon-
denza di forza e lucidita: quasi sempre si é verificata
la presenza di un responsabile, in oltre la meta dei casi
assistito da un aiutante (0.683).



Caratteristiche degli orti

A Pegognaga la maggior parte delle abitazioni e co-
stituita da villette, costruite a partire dal dopoguerra,
circondate quasi tutte da una fascia di terreno adia-
cente all’abitazione, in generale adibito a giardino sul
davanti e ad orto sui lati e sul retro. L'insieme della
loro superficie assomma a mqg 12.606, con una media

di estensione di 100 mg. Per quanto riguarda le loro
caratteristiche, 65 risultano soleggiati e 19 in ombra/
penombra. Il periodo nel quale gli orti sono stati im-
piantati va dal 1963 al 2004, con una media attestatasi
sul 1986 e nella stragrande maggioranza sono annessi
all'abitazione (91) mentre solo 13 sono collocati in luo-
ghi diversi dalla stessa.

63



Lavorazioni

Quelli degli orti sono nella quasi totalita terreni di ri-
porto. Anche se faticosa, la vangatura-dissodamento
awviene per 105 casi manualmente, mentre quella mec-
canica é presente in 25; alla stesso modo la zappatura
(91) supera la fresatura meccanica (13).

Concimazione

L'uso del letame, proveniente dai numerosi allevamenti
zootecnici della campagna pegognaghese, rimane il
sistema di concimazione largamente piu diffuso (73)
contro i 47 casi di utilizzo del compost organico e i 31
di concime chimico.

Trattamenti

L'insorgere di malattie, il diffondersi di erbe infestanti
suggeriscono la necessita di trattamenti per le colti-
vazioni che in 63 casi viene eseguito con metodi
biologici e in 25 con quelli chimici, mentre

I'azione di diserbo e manuale (85), a

fronte di 8 con mezzi meccanici

e 6 con trattamento chimico

(diserbanti).
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Impianto colture

Limpianto delle colture avviene in modo abbastan-
za equilibrato fra I'impiego di semi (85) e trapianto
(63); solo che in pochi casi i semi (8) sono autopro-
dotti, perché la stragrande maggioranza ha ormai
abbandonato questa pratica virtuosa per affidarsi
molto piu comodamente a semi e piantine acqui-
state che danno maggiore resa perché selezionate.

Innaffiatura

Per la sua comodita, che sfrutta I'impianto
domestico, l'innaffiatura a getto con
acqua da rubinetto (117) & quella lar-
gamente piu diffusa, molto meno

diffusa la pratica agronomica piu

corretta che prevede la vasca da

accumulo (13). Ancora rara €

I'impiego dell'impianto di irri-

gazione automatico (7).
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La hit parade delle colture

(54 di semi e 79 di piantine per un totale di 133, pari

Se si volesse fare una classifica delle coltivazioni piu dif-

al 93%), sequita dalla carota (131) da zucchine (101) e

radicchio (100).

fuse che sono anche una spia dei gusti dei consumatori,

al primo posto troviamo decisamente I'insalata lattuga
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Consumo

Dove va a finire il raccolto degli orti, considerando che
le colture vanno a maturazione per specie e e periodi-
camente comportano un surplus di produzione? In 115
casi sono destinate interamente al consumo famigliare,
mentre in 31 il surplus viene omaggiato a parenti e ami-
ci, e solo 11 soggetti vendono.

Conservazione
La pratica della conservazione da questi risultati:
conserve 57, mostrade 32, congelamento 54.

Disponibilita a vendere i propri prodotti in un mer-
catino dedicato

E stata sondata, tra gli orticoltori, la disponibilita a
vendere i propri prodotti in un mercatino dedicato e il
test ha individuato 14 riscontri positivi, un dato ancora
modesto ma sicuramente da approfondire.

Disponibilita a frequentare corsi di orticoltura
Riguardo alla disponibilita degli intervistati a frequentare
corsi di orticoltura, si sono registrate 18 adesioni. @®
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| protagonisti

Diego Beltrami, insegnante laboratori

Esattamente dopo quindici anni sono entrato come “in-
segnante” nelle stessa scuola media che ho frequentato
da piccolo. Formalmente io ho partecipato al progetto
come esperto di merceologia alimentare e mentre le
professoresse mi presentavano ai ragazzi ho provato, fin
da subito, emozioni intense che mi hanno ricondotto a
quando c'ero io dietro ai banchi. Ritrovarmi nella stessa
classe di allora mi ha fatto riscoprire la gioia dei momenti
trascorsi e con la stessa voglia con cui mi cimentavo nel-
I'imparare ho cercato di intraprendere questo percorso
nuovo e alternativo di apprendimento. Con questo
motore ho infatti voluto trasmettere ai ragazzi che le
esperienze pratiche, affiancate a lezioni teoriche, sono
altamente formative e soprattutto permettono di capire
cosa significhi il lavoro di gruppo, lo stare insieme e il
rapportarsi con gli altri.

Ho cercato di far valere i tre principi alla base di Slow
Food owvero il Buono, il Pulito e il Giusto valorizzando
anche le diverse etnie che ormai fanno parte delle classi
scolastiche di oggi e che si integrano nella nostra societa;
é stato utile, infatti, permettere ai ragazzi di scambiarsi
idee, pensieri e abitudini alimentari di paesi diversi cer-
cando di favorire una conoscenza trasversale del proble-
ma Alimentazione e Nutrizione Umana.
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Penso quindi che I'importanza di questo progetto sia
notevole, un’esperienza da ripetere che mi ha certamen-
te fatto crescere e che mi ha permesso di avvicinarmi agli
adolescenti capendo come vivono e cosa trasmettere
loro per farli vivere meglio, con coscienza e con I'atten-
zione verso attivita, come la cura dell’orto domestico,
che possono facilmente essere dimenticate.

Cristina Bertazzoni, progetto Orto Scolastico

Ho partecipato alla ideazione e alla nascita dell’Orto
Scolastico di Pegognaga nel ruolo di coordinatore di-
dattico di un progetto che avevamo intitolato “Scuola
del Gusto”.

Si trattava di un progetto articolato che prevedeva,
oltre alla realizzazione dell'orto biologico, una serie
di iniziative collaterali ma non accessorie: incontri di
sensibilizzazione dei genitori sui temi del cibo e del-
I'educazione alimentare, attivita nelle classi finalizzate
alla conoscenza delle coltivazioni biologiche e alla pro-
gettazione dell’orto, interventi di animazione didattica
per promuovere lo sviluppo della sensorialita, iniziative
di incontro con i cittadini per far conoscere il progetto
e sviluppare interesse intorno ai temi della produzione,
della gastronomia e del consumo.



Anch’io sono un orticoltore
e chi pratica questa attivita

e un fratello...

Alfredo, Slow Food Basso Mantovano

Un’esperienza ricca e interessante che ormai com-
pie tre anni. Un'esperienza di gruppo perché questo
progetto & stato frutto della collaborazione attiva e
partecipata di un collettivo di persone (delle condotte
Slow Food di Mantova e del Basso Mantovano) che
hanno messo insieme competenze e impegno per dare
vita a una iniziativa ad alta valenza educativa.Certo il
progetto non sarebbe decollato se ci fosse stata solo la
buona volonta e la determinazione del nostro gruppo.
Fortunatamente la Scuola Media locale e il Comune di
Pegognaga hanno aderito e sostenuto da subito questa
iniziativa e, grazie alla loro sensibilita e al loro soste-
gno, é stato possibile trasformare il “sogno in realta”.
Altrettanto determinante e stata la collaborazione di
educatori, nonni-ortolani, insegnanti, bambini che si
sono appassionati all'iniziativa e hanno profuso ener-
gia, creativita e lavoro per consentire la realizzazione di
guesta straordinaria esperienza. Senza di loro il proget-
to-orto sarebbe rimasto solo sulla carta.

A tre anni di distanza possiamo dirci che questa
iniziativa & decisamente decollata ed & diventata
un’esperienza non solo scolastica ma, direi, comunita-
ria. Spesso gli orti scolastici vengono realizzati all'inter-
no del cortile della scuola, perché I'obiettivo primario
e far utilizzare questa esperienza esclusivamente alle
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Amo il cibo: dall’acquisto alla
preparazione, dal servizio al

consumo. Attraverso questo
processo si incontrano
famiglie e amici.

Marcello, Slow Food Basso Mantovano

insegnanti per sviluppare saperi e competenze nei
bambini. Lo svantaggio di una scelta di questo tipo e
di condannare spesso |'orto ad una “morte naturale”.
Infatti, in questi casi, spesso e difficile trovare qualcuno
che possa seguire I'orto nel periodo delle vacanze scola-
stiche. Non solo: esiste un problema di accesso all’orto
perché e collocato in uno spazio (cortile o giardino) che
é sotto la responsabilita della scuola. Inoltre, il periodo
che va da giugno a settembre, & il momento di massima
produzione e di raccolta e, con la scuola chiusa, i bambi-
ni perdono la possibilita di assaporare e godere dei frutti
del loro lavoro. La collocazione dell’Orto di Pegognaga
in uno spazio cittadino (il parco pubblico) ha owviato a
guesti inconvenienti garantendo la fruibilita dell’orto per
tutto il tempo dell’anno. L'Orto & cosi visibile a tutti e,
bambini e famiglie, possono partecipare attivamente a
ogni fase del processo di coltivazione. L'Orto Scolastico
diventa orto-cittadino, un‘esperienza condivisa con tutto
il paese. Un'esperienza con un alto potenziale educativo
perché |'Orto e uno straordinario laboratorio didattico ed
educativo. Da anni mi occupo di interventi pedagogici
anche nel settore dell’alimentazione e dell’educazione
alla sensorialita e, questa esperienza, mi ha reso visibili e
concreti i risultati educativi che si possono ottenere attra-
verso il “fare”. L'Orto € uno strumento per promuovere:
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le conoscenze: ¢ infatti un laboratorio
multidisciplinare.  Utilizzando I'orto
@ possibile veicolare conoscenze di
biologia, di botanica, di matematica, di
orticoltura, di scienze. Ma anche altre
discipline, come la lingua italiana,
possono trovare agganci e promuo-
vere saperi attraverso questa espe-
rienza educativa.

Le competenze manuali: i bambini zap-
pano, seminano, estirpano le erbacce in-
festanti, innaffiano ecc.. cioé svolgono una
molteplicita di attivita manuali che consentono di
sviluppare il “saper fare” e di valorizzare il lavoro
contadino.

Il rispetto del tempo: I'orto ha dei ritmi prestabiliti
dal ciclo stagionale e dalle situazioni climatiche. E
un’esperienza che fa apprendere ai bambini il valore
del “tempo”, che li stimola ad uscire dalla logica del
“tutto subito” e li spinge ad assaporare il gusto del-
I'attesa e il rispetto dei tempi della natura.

La socialita: I'orto € un momento di incontro dove
ci si trova a lavorare insieme, fianco a fianco con
altri bambini, con i famigliari, con i nonni-ortolani.



A A Da piccola avevo un
pezzetto di terra tutto per

me nell’orto di mio nonno.
Coltivavo patate. Che
meraviglia il momento
dellaraccolta! 44

Manuela, Slow Food Basso Mantovano

E perci® un’occasione di comunicazione, di scambio,
di incontro conviviale.

e |l lavoro di gruppo: per progettare |'orto, per indivi-
duare “cosa” e "dove” seminare, “quando” e “se”
raccogliere, bisogna confrontarsi e decidere insieme.
L'orto & percio anche un laboratorio per imparare a
portare avanti un lavoro collettivo.

e l'agricoltura sostenibile: attraverso l'orto i bambini
comprendono il valore delle coltivazioni biologiche,
rispettose della sostenibilita ambientale, della salubri-
ta e dei sapori dei prodotti.

Questi sono solo alcuni apprendimenti che posso-
no essere veicolati grazie all'esperienza dell’orto. Ma si
potrebbe elencarne ancora, perché I'orto e davvero una
risorsa inesauribile di potenzialita educative, didattiche
e di promozione della cittadinanza attiva. Slow Food ha
pensato infatti all'Orto non come “fine”, come traguar-
do ultimo da raggiungere, ma come “strumento per”
attivare una serie di iniziative di coinvolgimento della
comunita locale. Mai come oggi esiste una scarsa con-
sapevolezza rispetto a cid che mangiamo. Spesso non Ci
chiediamo da dove arrivano e come vengono coltivati i
prodotti che cuciniamo, quali conseguenze producono
sull'ambiente e sull’economia certi tipi di coltivazioni,
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Lesperienza dell’'orto mi ha
fatto capire che la natura

e generosa e va difesa
con cultura e piacere.

Carmelita, Slow Food Basso Mantovano
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guanto sono “buoni, puliti e giusti”, per dirla con uno
slogan caro a Slow Food. Questa nuova cultura del cibo
va quindi sostenuta e promossa a partire dai piu piccoli,
ma non puo ignorare gli adulti. L'orto e un’occasione
importante anche per far riflettere le famiglie e, in
generale, i consumatori su questi temi, nel tentativo
di innescare un processo di cambiamento nel modo
di alimentarsi quotidiano. L'Orto di Pegognaga ha gia
imboccato questa strada con determinazione, riscuo-
tendo successi e soddisfazioni.

In occasione di questo “compleanno” dell’orto,
sento il dovere e il piacere di dire un caloroso “gra-
zie” a tutti coloro che si sono impegnati con passione
e costanza nella realizzazione di questa significativa
impresa educativa. Insieme ai festeggiamenti non va
perd dimenticato che il cammino intrapreso non pud
concludersi qui. L'esperienza dell’'orto, seppur gia
molto importante, deve decollare ancora piu in alto
e proporsi nuovi obiettivi. Incrementare le iniziative di
coinvolgimento dei genitori e dei cittadini, offrire occa-
sioni di formazione ed aggiornamento agli insegnanti,
promuovere collegamenti con le aziende agricole locali,
cominciare a riflettere con Enti e Scuole sulle mense
scolastiche, potrebbero essere possibili azioni da imple-
mentare o attivare in futuro.



Conoscendo la creativita, la determinazione e le capa-
cita degli amici pegognaghesi sono certa che, fra qualche
anno, ci ritroveremo a festeggiare e a ricordare nuovi tra-
guardi e successi di questa straordinaria esperienza.

Valeria Semeghini, Slow Food Basso Mantovano
Ho partecipato al progetto come socia Slow Food e
come esperta della lingua inglese. Il mio obiettivo era
preparare le classi alla visita degli amici di Madison.

Ero abituata a insegnare a studenti pit grandi, que-
sta volta, invece, mi trovavo a tu per tu con una gene-
razione di Pegognaga che non conoscevo.

La cosa piu difficile & stata mantenere vivo l'interes-
se per tutta la durata della lezione. Devo dire, perd, che
é stato piuttosto facile perché i ragazzi volevano fare
bella figura con la delegazione americana quindi stava-
no molto attenti, erano molto curiosi, mi riempivano di
domande, dubbi.

Adesso ogni tanto, a Pegognaga, mi accorgo che
qualcuno mi sta sorridendo da lontano, & uno dei miei
studenti! Lo saluto e ritorno sui miei passi, pensando
che questa esperienza é stata davvero bellissima.
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Mi piace scoprire gusti
sconosciuti, sapori che

sorprendono...

Davide, Slow Food Basso Mantovano




| “nonni ortolani”
Giovanni Gazzoli, Virgilio Mazzola,
Arrigo Teresi

Ad uno sguardo superficiale e un po maligno, il ruolo dei
“nonni ortolani” all'interno del progetto dell’Orto Scola-
stico poteva apparire di contorno e comungue subalterno
e invece i tre soggetti coinvolti direttamente e cioe Gio-
vanni Gazzoli, Virgilio Mazzola, Arrigo Teresi, oltre allo
zoccolo duro del funzionamento della “macchina orto”
che deve funzionare tutti i giorni, hanno svolto anche un
importantissimo ruolo di saldatura sociale fra generazioni
diverse e tra la realta scolastica e quella sociale di Pego-
gnaga. Ne fanno fede i loro discorsi raccolti a margine
dell'impegno concreto:

«Anche i ragazzi che hanno svolto I'esperienza dell'orto
due anni, se li incontri per strada, ti salutano e ti chiedono
notizie sull'andamento dell’orto: con noi avevano acquisito
una certa confidenza ma sempre con grande rispetto».

«Eh si, se li chiamassero di nuovo sarebbero pronti a
venire ancora, perché queste esperienze pratiche eviden-
temente lasciano il segno piu di altre».

«Infatti si sono fatti piu attenti nell'osservare e c'é stato
anche qualcuno che ha raccolto delle piantine in campagne e
le aveva portate a scuola per farle riconoscere e trapiantarle».

«Erano diversi quelli che si sentivano impegnati anche
nel lavoro fisico, come vangare, zappare, diserbare, oltre
che seminare o innaffiare».

«A proposito di innaffiare, che risate quella volta che
un ragazzo innaffio ripetutamente, al posto delle colture
che dovevano ancora nascere, gli stecchetti (i fruschi)
conficcati nel terreno per sorreggere le piantine quando
sarebbero cresciute, lamentandosi, nella sua ingenuita,
dell'inutilita del gesto».

«Ma le fasi che li hanno coinvolti maggiormente sono
state quelle della raccolta dei prodotti e poi della loro ven-
dita al mercato e davanti all'edificio scolastico durante le
giornate di “Scuola aperta”».

«Anche noi abbiamo avuto modo di imparare cose
nuove da questa esperienza, anche sul piano tecnico,
come per esempio associare le colture per ottenere ri-
sultati piu efficaci, vedi cipolle-insalata, piselli-rapanelli,
girasoli-piselli ...».

«L'orto scolastico @ anche una vetrina, un’occasione
di relazione con tante persone che passando per strada,
si fermano e ti chiedono notizie sulle colture e anche
consigli».

«Devo dire che all'inizio ero scettico sulla resa di quel
terreno, in gran parte di riporto e quindi mai produttivo e
invece con tutti quei sassi asportati dai ragazzi e il compost
immesso, i risultati sono stati eccezionali. Si e stato un bel-
I'impegno, superiore all'idea che mi ero fatto all'inizio». g
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Eh si, l'orto richiede una presenza
quotidiana “parche I'ort al dev mai
punsa”, facilitata dal fatto che io

a casa l'orto non ce I'ho e quindi
I'orto scolastico e diventata un po’
la mia casa.

Virgilio, ortolano dell’'orto scolastico
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Qualcuno, passando lungo la via
dell’orto, propone anche degli
scambi che facciamo volentieri:
In questo modo si sperimentano
tante verdure anche poco note

e di conseguenza aumenta la
biodiversita.

Arrigo, Slow Food Basso Mantovano e ortolano dell'orto scolastico
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@ Ricette
della tradizione del Basso Mantovano
con i prodotti dell’orto

Le ricette seguenti sono state fresche che conservate. Durante
raccolte dalla tradizione culinaria i mesi invernali le verdure e la
delle massaie e sono preparazioni frutta conservate sono un valido
semplici per poter utilizzare e accompagnamento alle ricette a
gustare al meglio le verdure base di carne e con i salumi del

prodotte dall'orto domestico sia nostro territorio.



Macedonia
all'alcool

300 gr frutta a pezzetti
200 gr zucchero
1 hg alcool a 95°

Il procedimento si svolge per tutta
la stagione estiva, man mano la
frutta diventa matura: ogni volta,
dopo averla lavata e spezzetata

a tocchetti, la si aggiunge a un
ampio recipiente di vetro in cui e

stato versato |'alcool e lo zucchero.

Si parte dalle arance, poi fragole,
eccetera. Va bene tutta la “frutta

spiritosa” ed e un ottimo digestivo.

E buona anche sul gelato.

Ricetta di Gina Doda (Pegognaga)

Giardiniera
in agrodolce

300 gr cipolline borretane
300 gr cavolfiore

300 gr carote

300 gr sedano

300 gr peperoni misti

1 It aceto di vino bianco
250 cc olio di oliva

150 gr zucchero

50 gr zucchero

Pulire le cipolline, dividere il
cavolfiore e cimette, tagliare a
rondelle sottili le carote e a dadini

il sedano e i peperoni. In una
casseruola versare le verdura, I'aceto,
lo zucchero, il sale e I'olio di oliva,
portare a ebollizione, mescolare

e far cuocere per 5 minuti. Fare
raffreddare completamente la
preparazione di verdure, invasarle in
vasi ben puliti e rabboccare con olio
d'oliva. Chiudere i vasi con cura e
conservare in un luogo fresco e buio.
La giardiniera € un accompagnamento
ideale per salumi, bolliti e formaggi a
pasta dura.

Ricetta di Gina Santachiara (Pegognaga)

Peperoni
in agrodolce

2 peperoni rossi

2 peperoni gialli

2 spicchi di aglio
zucchero

olio extravergine d'oliva
aceto di vino bianco

Lavare bene i peperoni, pulirli dai
semi e filamenti interni e tagliarli a
filetti spessi.

Scaldare tre cucchiai d'olio in una
padella aggiungere i peperoni

e gli spicchi d'aglio, tre cucchiai

di zucchero e di aceto. Lasciarli
cuocere a fuoco vivace mescolando
spesso fino a quando saranno
croccanti, asciutti e mostosi.

| peperoni in agrodolce si possono
consumare a temperatura
ambiente e sono un ottimo
accompagnamento per bolliti,
salumi e formaggi.

Ricetta di Gina Santachiara (Pegognaga)
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Peperoni
sott'olio

1 kg peperoni nostrani verdi
1/2 It aceto di vino bianco
1/2 It vino bianco

3 cucchiai di sale grosso

olio d’oliva q.b.

Lavare bene i peperoni, pulirli bene
dai semi e filamenti bianchi interni e
tagliarli a filetti sottili. In una capiente
pentola portare a ebollizione il vino e
I'aceto e salare, aggiungere i peperoni
e farli bollire per cinque minuti.
Scolarli e farli asciugare e raffreddare
ben distesi su un canovaccio.
Invasare i peperoni sistemandoli con
cura nei singoli vasetti e aggiungere
I'clio di oliva avendo cura che penetri
bene nei peperoni fino a coprirli a
filo. Chiudere i vasi e lasciare riposare
i peperoni almeno un mese in un
luogo fresco e buio. Al momento di
mangiarli con pane casereccio sono
inoltre ottimi anche con I'aggiunta

di parmigiano reggiano grattugiato
per accompagnare salumi e bollito di
carne.

Ricetta di Gina Santachiara (Pegognaga)
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Vellutata
di porri e zucca

per 4-5 persone:

500 gr zucca tagliata a dadini
1 porro medio

1 bustina di zafferano

1 cucchiaio di brodo vegetale
granulare

4 cucchiai di olio extravergine
d'oliva

sale e pepe q.b.

Versare |'olio in una pentola, farlo
riscaldare poi versare i porri tagliati
a rondelle sottili, farli rosolare e
aggiungere la zucca, fare rosolare
bene anche la zucca poi coprire
con acqua e raggiungere il bollore,
aggiungere il brodo vegetale, lo
zafferano e fare cuocere per 15-20
minuti. Frullare il contenuto della
pentola con un mini pinner fino

a ottenere un composto liscio e
omogeneo.

Salare e pepare quanto basta.

Se il composto & troppo denso
diluire a piacere con un goccio di
acqua o latte.

Ricetta di Massimo Truzzi (Pegognaga)

Verdure dell'orto
in padella

La stessa quantita di:
patate - sedano - carote
fagiolini - cipolle - fagioli
piselli - zucchine - peperoni
pomodori ramati

foglie di basilico
sale, pepe q.b.
olio extravergine d'oliva

Lavare e pulire le verdure tagliandole

a pezzi grossi, mettere sul fuoco in

una casseruola, aggiungere |'olio
extravergine di oliva le verdure a pezzi,
i fagioli, i piselli e le foglie di basilico,
sale, pepe e un bicchiere di acqua.

Fare cuocere velocemente le verdure

a fuoco moderato lasciandole perod
croccanti. A fine cottura aggiungere un
filo di olio di oliva extravergine. Questa
ricetta consente di utilizzare tutte le
verdure che |'orto domestico produce
nel periodo estivo. Questo piatto e
ottimo sia caldo che freddo con pane
casereccio o come contorno di ricette a
base di carne.

Ricetta di Gina Santachiara (Pegognaga)



Timballo
di verdure

per 4 persone:
1 melanzana

1 pomodoro

1 cipolla bianca
50 gr burro
sale e pepe q.b.

Tagliare a fette spesse la melanzana
e fatele sgrondare per circa 20
minuti, ponendole in un colapasta
cosparse di sale.

Mondare e lavare le altre verdure,
tagliarle a fette spesse. Sistemare le
verdure alternate a strati in quattro
stampini da forno, regolate di sale
e pepe e completate con il burro
equamente suddiviso.

Cuocere in forno preriscaldato a
150 °C per 20 minuti.

Una volta sformati, i timballi possono
essere accompagnati a salumi,
formaggio Parmigiano reggiano
stagionato o pecorino.

Nel timballo possono essere usate
anche altre verdure di stagione
disponibili nell’orto.

Ricetta della Trattoria Antichi Sapori, Gaioni (Parma)

Budino di zucca
al caramello

per 6 persone:
500 gr zucca

2 uova

300 gr zucchero
1/2 It latte

Sbucciare la zucca, eliminare i
semi e i filamenti e cuocere in
acqua bollente. Poi scolarla e farla
asciugare in forno, quindi passarla
nel passaverdura.

Fare bollire il latte con 200 g di
zucchero, toglierlo dal fuoco e
aggiungere le uova shattute e la
zucca.

Caramellare lo zucchero rimasto e
metterlo sul fondo di sei stampini
monoporzione. Versare poi il
composto di zucca e cuocere in
forno a bagnomaria, a fuoco medio,
per circa un’ora.

Lasciare raffreddare, sformare i
budini e servirli.

Ricetta della Trattoria Dal Gaia, Garolda
di Roncoferraro (Mantova)
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La Comunita del cibo

della Mostarda Mantovana
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Il manifesto della Comunita

In data 19 luglio 2006 presso

il Loghino “Passera” in strada
Recorlandi del comune di
Motteggiana (Mantova) si &
costituita la Comunita del cibo della
Mostarda Mantovana, comunita
spontanea di tipo B (trasformatori
di prodotto) che aderisce alla rete
mondiale della Comunita del
Cibo, promossa e coordinata dal
movimento internazionale Slow
Food.

La Comunita esprime valori,
interessi e destini comuni e

si occupa, della salvaguardia

dei prodotti e della ricetta
tradizionale della mostarda
mantovana, dalla coltivazione alla
trasformazione, dalla promozione
all'educazione al gusto, affinché
il prodotto, su piccola scala,

arrivi fino a chi lo mangera.

Sono considerati produttori della

mostarda anche soggetti della
filiera: coltivatori della frutta e
trasformatori intesi come nuclei
famigliari, cuochi, agriturismi,
artigiani e associazioni.

Tutti i produttori accettano e
fanno propri i principi ispiratori
di Terra Madre sintetizzati nello
slogan “buono, pulito, giusto”.
«La qualita “buono, pulito e
giusto” € un impegno per un
futuro migliore, un atto di civilta
e uno strumento per migliorare
I'attuale sistema alimentare.»
(Carlo Petrini)

| produttori sono impegnati

nella salvaguardia dell’antica
preparazione culinaria come
specchio sia della tradizione
popolare sia come testimonianza
di biodiversita e uso razionale
delle risorse della propria terra.

Tutti i produttori si sentono



soggetti attivi della Comunita

e si impegnano a seguire la

ricetta tradizionale condivisa e a
utilizzare tendenzialmente materie
prime provenienti da agricoltura
biologica, nonché a promuovere,
sostenere e diffondere |
programmi e gli interventi
promossi dalla Comunita.

La Comunita si riunisce almeno
una volta all'anno.

La storia della mostarda

La mostarda, secondo la tradizione,
era gia conosciuta in epoca romana
con la produzione del mosto
(mustum ardens) o mosto piccante,
una sostanza zuccherina a base di
farina di senape che consentiva di
conservare a lungo frutta e verdura.
In epoca moderna la ricetta della
mostarda in Emilia e Lombardia
cambio radicalmente quando il

mosto fu sostituito dallo sciroppo
di zucchero, ricco di proprieta
antiossidanti ed energetiche: da qui
deriva anche, fin dalle tradizionali
ricette contadine, il caratteristico
colore caramellato.

E un prodotto tradizionale di tutto |l
territorio mantovano, con variazioni
locali e da famiglia a famiglia, con
lievi variazioni degli ingredienti a
seconda del tipo di frutta impiegato.
Generalmente la frutta per la

sua realizzazione viene utilizzata
leggermente acerba ed é costituita
per lo piu da mele (campanine,
renette, cotogne) e pere (si possono
usare anche vari tipi di frutta o
verdure) che, dopo essere state
caramellate, si conservano grazie
all'aggiunta di essenza di senape.
Nonostante il processo di canditura, la
mostarda conserva |'alto contenuto di
fibre e vitamine della frutta.

La ricetta della mostarda mantovana

Ingredienti

1 kg di frutta pelata e detorsolata
300/500 gr di zucchero semolato
10/15 gocce di essenza di senape*

1 limone tagliato a fette.
Preparazione

Mescolare la frutta sbucciata a fette
con lo zucchero e il limone. Lasciare
riposare per 24 ore. Poi scolare |l
succo, farlo addensare sul fuoco per
una decina di minuti e riaggiungerlo
alla frutta. Dopo altre 24 ore ripetere
I'operazione una seconda volta. Dopo
altre 24 ore, infine, eseguire quindi
una bollitura finale di circa 10-15
minuti della frutta unitamente al suo
sciroppo. Fare intiepidire la mostarda,
aggiungere le gocce di essenza di
senape e mescolare delicatamente. La
mostarda fredda va chiusa in vasi di
vetro di piccole o medie dimensioni.
Conservare in un luogo fresco e buio. 4

* |'essenza di senape si trova in erboristeria e
in farmacia.
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The experience of the Taste School and
Domestic gardens in Pegognaga, Mantova

Introductions

By Roberto Burdese
Slow Food ltaly President

The food model promoted by Slow Food
wants to offer students the best cognitive
tools to approach food in a correct and
healthy way. Thanks to the education
received, boys and girls will have the
opportunity to live a life of conscious
choices, choices that start from the
selection of better food.

Cleaner food to learn to use organic

and biodynamic production methods

that have the slightest impact on the
environment. Finally, fair food, because the
young generations understand how the
enhancement of hard work, knowledge and
traditions of many people are important
(and rewarding). People who, thanks to
their special work, give universal value to a
common project.

By Gilberto Venturini
Slow Food Lombardy President

| believe there is no greater satisfaction than
collecting vegetables from one’s own garden
in order to eat, but even just some aromatic
herbs or small vegetables grown with loving
care in vases on the balcony.

It is a very profound and complex satisfaction,
that, those who have felt it, like me, are
perfectly aware.

It will be special food, abounding with
attention and hard work | have had to
produce, full of knowledge, solidarity, diversity
and responsibility.

Summarising, the prayer’s “daily bread” we
were taught when we were children: food
that nurtures the spirit too.

By Massimo Truzzi
Slow Food Basso Mantovano convivium leader

This publication is the most tangible evidence
of the Convivium’s projects: Taste Education-
School Garden and Domestic Gardens in
Pegognaga.

By Vanni Savazzi
Scuola Media “Dante Alighieri”
School Director

We would like to revise the essential points
of educational values (the “heart” of the
system, J. Attali would say) of this project-
model that is based on a simple idea, an
idea with deep and complex repercussions,
that is to entrust students with the
organisation and management of a school
garden.

Point 1
Boys and girls are led to develop the skill of
facing/solving problems.

Point 2

Boys and qirls realise that the execution of a
work demands various resources:

knowledge and information are necessary;
the disciplines are ways and fundamental
sources of knowledge organisation, they are
indispensable to understand the reality as they
are based on procedures and rigorous rules.



Point 3

Boys and girls learn the sense and the
value of natural and organic time/space in
relation to consumption.

Point 4

Boys and girls reappropriate the Community
space, the land made available by the
Administration to create the School Garden
becomes an asset of each one of them.

Point 5

Students recognise the sense of giving
shape to knowledge and the experience
gathered in different ways:

e first of all, handing over the command
to younger boys and girls, pointing out
the personal and social character of
these educational and cultural actions.
We want to underline the cultural
aspect of communicating a created
skill to others. At the end of the
project, at the end of the production
cycle in the garden, students
communicated their experience
to parents and to the public, as
competent people.

e Through the intelligent integration of
the Project with other projects

e Through a network of socio-economic-
cultural relations in which students are
interacting in a significant way.

By Annalisa Taschi
Councillor for Education in Pegognaga

The “School Garden” project has been
one of the characterising projects of
Pegognaga’s Education Plan for the last
three years.

The objective of the Municipal
Administration was to make the “School
Garden” into a community project.

Preface

By Carmelita Trentini
Slow Food Basso Mantovano

Starting from the industrial revolution, but
especially in the last 50 years, man has deeply
changed the ecological basis of the world.
The reduction of the variety of living forms
and environments and the simplification of
landscapes, that is the loss of biodliversity

due to human life, is today one of the most
important worldwide problems and directly
involves local communities.

To face all this, the national and European
provisions on Biodliversity cannot set aside
from the phase of conservation of local
environments.

The countryside can become the bastion

and the leading example to apply new less-
invasive technologies, or new sustainable
philosophies: it must not continue to be a
despoiled place, countryside can be a space
where the Learning Community develops,

the true forefront for the definition of a new
production and food distribution.

In Pegognaga we went into this direction,
we tried and create the Learning Community
which involved school, children and families.
The idea of the Taste School and the School
Garden represents a small model of re-
created biodiversity to be preserved, an
example of how it is possible to guarantee
food safety.

Growing crops in a garden especially has
the value of transferring the concepts of
biodiversity, group work, co-operation,
knowledge, sense discovery, conviviality and
the value of the concept of food chain to the
members of the Learning Community.
Relocating food production and working

for a learning community that goes in this
direction meant for us bringing agriculture
back to the role of a protagonist, in harmony
with nature.

The Community of Gardens

By Carmelita Trentini and Massimo Truzzi

The Learning Community in Pegognaga has
distant origins. In Pegognaga, the school

has always been at the centre of the public
administration policies.

Going to school here did not mean to attend a
standard school of a small municipality; it was
a complex experience in which children were at
the centre of the education practice.

The first meetings with the teachers of the
Scuola Media and Slow Food Convivium
showed a vital interest of the school for

the world and issues that the association
promoted.

The beginning

The idea and the proposal of organising Taste
Workshops were exposed to the “pioneers”
of the project, Mis Cesira Dalmaschio and Ms
Maria lva Galeotti.

These two teachers thought it right to place
such workshops during the Open School
Annual Festival, which is usually organised
during the Autumn Festival in October.
Learning how to diistinguish tastes means
getting to know the history of a product, its
producers and the wisdom that they transmit.
It especially means that our taste has been
shaped into “non-flavour”, “non-coloured”
“non-perfumed” goods; the industrial
products have standardised us and we cannot
appreciate the substantial differences among
food products.

The organisation

The following people make part of this

group: Massimo Truzzi, the convivium leader;
Carmelita Trentini, the person in charge for the
“Taste School”; Alfredo Calend, a former Italian
teacher of the local middle school; Manuela
Benassi, the person in charge of external
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communication and Valeria Semeghini,
the person in charge of the relationships
with the twinned town of Madison in the
USA and with Madison’s friends; Cristina
Bertazzoni, a free-lance educator, who
invented the first nucleus of the project;
Gilberto Venturini and Marcella Cigognetti
who will continue with their experience
of Taste Workshops both for children
and for adults; Giulio Benatti, a LIPU
environmental educator; Arrigo Teresi,
Giovanni Gazzoli and Virgilio Mazzola,
the granny gardeners. Diego Beltrami,

a Slow Food member with a degree in
Food Sciences, who taught children the
organoleptic characteristics of vegetables
and, last but not least, the teachers: the
pioneers Ms Cesira Dalmaschio and Ms
Maria Iva Galeotti, the indefatigable and
enthusiastic Ms Alida Battoni and Ms
Lorenza Montanarini.

The execution

The starting of the project has faced a first
difficulty: where to carry out the garden, the
project’s “vital heart”?

Finally, we found the place: the Parco Florida,
a public park.

“Here it is, this is the right place” cried out
Gilberto crossing the meadow.

“Right for what?” asked Massimo.

“This is the right place for the garden, that's
obvious!” he stated.

The position was perfect: the park was
connected with a cycle path and a pedestrian
precinct to the Scuola Media, which was
200-300 metres away from the garden.

The position represented a strategic place

of great visibility for the whole Learning
Community.

The second difficulty: the garden was to be
cultivated all year long, and especially in the
period of spring/summer when the school
was closed.

“Where’s the problem?” asked Arrigo,
supported by Giovanni and Virgilio, during

a meeting where the leader was going to
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surrender, “we will not lie idle, you can
count on us when it rains, when the wind
blows or when the sun shines, so the
problem is solved” and the children echoed
“in summertime we are going to water the
vegetables in turns”.

The third difficulty was faced during the
implementation of the project: the garden
produced a significant amount of vegetables
of great quality, what should we do with
them?

The first decision was about the organisation
of a market stall on Monday morning at the
local market.

Gemmation.

The Convivium Garden, Domestic
gardens, all the year round Garden
When we say that the garden bears fruit we
intend to say that it bears ideas.

The domestic garden project aimed at
registering domestic gardens in Pegognaga
to show, with a scientific method, the
numerous still active gardens, growing
varieties, cultivation techniques, skills linked
to the management of a garden, and so on.
This project is followed by the programme
“all the year round garden” which, with
the aim of involving children with different
learning problems and difficulty of staying
in the class-group, tends to have them
participate in the garden’s activity with

the activation of a greenhouse. In it

they would allow the seeds to sprout,
grow small plants, arrange the variety of
vegetables to plant in the garden at the
right moment.

The sense of this project lies in making a
stronger connection between children and
teachers and the farmer’s world, making
them know the territory production,

educating to the taste and the use of
senses, developing greater food awareness
and strengthening therefore, the ability to
decide “what to eat”.

The project was articulated in different
areas which were activated in the three
year- concretisation work plan.

Area 1 - Children Education

Area 2 - Teacher Training

Area 3 - Parent Training

Area 4 - School & Local Community

Area 1 - Children Education

1) SCHOOL GARDEN

This action was about carrying out an
organic garden at school, supervised by
children, aided by Slow Food operators
and by granny gardeners during the whole
school year.

The objectives

® Promoting the knowledge of organic
cultivation methods of the farm
products;

e FEncouraging the respect for the
environment and conservation;

e Starting off the knowledge of vegetable
world, its species and its characteristics.

2) THE TASTE OF THE GAME

In order to promote a conscious nutrition it
is necessary to develop our ability to use the
senses, to taste food products and to know
how to distinguish their characteristics.

A series of sense education games to
explore and get to know the characteristics
of food products were carried out in class
with the help of teachers.

The objectives

e Developing the senses,

e Getting to know the properties and
characteristics of food;

e Developing the ability of discrimination
and comparison among the products.



3) COOKING WORKSHOP

“Eating” is not only an “agricultural deed”,
that is a way to taste and feed oneself
with earth products, but it is also an “ars
culinaria”, that is the capability of a creative
combination and food transformation. In
general, the workshop aims to bring the
children closer to the cuisine’s beauties,
allowing room for their creativity and
desire to manipulate the products and
experimenting different combinations.

The objectives

e Developing the ability to transform and
combine food products.

e Fncouraging the overcoming of
children’s “disgust”.

Area 2 - Teacher Training

1) TRAINING MODULE “EDUCATING
TO TASTE”

How to carry out a project of taste

education?

How to invent and build learning games

with this aim?

The objectives
Knowledge Area (theoretical knowledge):

e Developing basic knowledge on the
territory’s products;

e Getting to know the organic and
traditional cultivation techniques.

Addressees

Teachers involved in the subjects in which
the project was carried out: mathematics,
sciences, foreign language, IT, and
technologies.

Area 3 - Parent Training

1) CYCLE OF MEETINGS “Children, Parents
and Food”

The proposal intended to pursue the

general aim of parents’ awareness and

training about the relationship, often

difficult and complex, between children and

food. Short cycles of meetings were carried
out. They were open to parents interested
in the topics related to taste education and
the awareness development as for “how”
and “what” our children eat.

The methodology

Theoretical and information moments and
occasions of active participation of the
involved parents were organised.

Area 4 - School & Local Community
1) MEETINGS, TWINSHIR END OF THE
SCHOOL YEAR CELEBRATIONS
The Taste School project intended to
encourage public events aimed at involving
the local community on increasingly more
emerging topics as for “what and how we
eat”. These occasions, moreover, wanted
to be a moment of public visibility of the
work undertaken by the school in this
direction and an opportunity for possible
co-operation among school, citizens and
territory producers.

The objective

e Enhancing and making the “Taste
School” project and its protagonists
(local administrators, teachers, children,
slow food operators) visible;

e Offering a meditation moment to
parents, citizens and local producers on
the importance of Taste Education.

The activities and their length

e End of school year celebration

® Participation in the weekly market

e Participation and speech made at
the “Peace Gardens” Conference in
Ravenna

® Participation and speech made at the
Slow Food Lombardy Regional meeting

e Twinship with Madison Slow Food
convivium, meeting organised on
October 24 2006.

The teachers: Alida Battoni, Maria Iva
Galeotti, Lorenza Montanarini, Cesira
Dalmaschio, Roberta Basaglia

The “Taste School” project, started in the
school year 2005-2006, offered the pupils
of the Scuola Media in Pegognaga the
possibility to follow a teaching-training
path focused on the project with a strong
emotional and social value.

The work group, the manual activity, the
relationship with our “granny gardeners”
and the activities with the experts were the
focal points for the didactic achievement
of this project, which involved different
disciplines.

Beyond the important scientific and
technical knowledge that such a project
put at stake, we wish to state that, in this
path, our students have had the substantial
possibility to rediscover values crossing time
and space: peer co-operation, different
generation teamwork, assistance among
local bodies, respect for the environment in
which we live and the value of tradition.

As teachers, together with the students, we
learned how to overcome doubts and initial
uncertainties.

The students

“This is for sure one of the most beautiful
experiences in these three years | have
spent in the middle school; to be small
farmers and create a garden that gave us
an enormous pleasure was useful but more
than ever fun”

“It has been hard work in the garden, but
we learned that we finally reach the results
with the help of friends and the will to go
on. The workshop has been fantastic and
the teachers too because they committed
themselves to create a new experience and
to provide us with the tools.”
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“I'm happy | carried out this project because
we have achieved something that seemed
impossible ..."

“If | could | would definitely repeat this
experience and | recommend everybody to
“live it” so to enjoy by learning like | did.”

“I felt sorry to leave this project because |
liked to work with hoes, rakes and shovels.”

“It has been a beautiful experience as we,

as students, have had the possibility to work
in the first person and in direct contact with
nature. | learned to love nature, to know

all the different phases of soil working

and vegetable seeding. It was a personal
satisfaction.”

“Each one was very keen of his/her garden’s
share and was satisfied in seeing the
vegetables grow and collect them!

It was awful to give our garden to the
pupils of the first course after we‘ve worked
so hard!”

By Alfredo Calendi

Once started the School Garden project, it
has become well-known to everybody, also
outside Pegognaga, for the high learning
and environmental value of the initiative
and the collateral activities.

The project: DOMESTIC GARDENS IN
PEGOGNAGA, how to safeguard our
daily health

In the global market, food can travel
thousands of kilometres before arriving

on our tables and produce pollution and
energy waste: longer is the trip, greater is
the sum of costs. While we are consuming
the products that came from far away, our
local varieties with our home tastes will
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slowly disappear.

This is the absurdity of a hyper-productive
agriculture that failed miserably: it did not
feed the planet; it polluted the earth, erased
cultural identities of entire peoples and
dramatically reduced diversity.

Against this drift, Slow Food protects
biodiversity, peoples’ rights to food
sovereignty and fight against standardisation
of flavours, intensive agriculture and genetic
manipulation.

In our local context, we supported and
consolidated the School Garden promoted
by Slow Food in 2005 enhancing another
project: Domestic Gardens in Pegognaga The
Municipality, the Scuola Media, the twinned
town of Madison, Wisconsin and the Basso
Mantovano Slow Food Convivium developed
“Pegognaga’s gardens” project. This project
envisages a various-phase path that, on the
basis of Terra Madre’s spirit disseminating a
new idea of good, right and clean agriculture
in the world, together with the concept of
Food Community, it enhances the garden’s
activity of local tradition, also as knowledge,
socialization and exchange.

The phases of the project:

. THE CENSUS OF PEGOGNAGA'S GARDEN
. PUBLISHING

. “SEED BANK”

. BASIC AGRICULTURE COURSE

. FARMER’S MARKET

. LOCAL PRODUCTS

. EXPOSITION, FAIR

. CONVIVIUM GARDEN

CONOUANWN=

By Alfredo Calendi

Horticulture has health aims, in the sense
that it generates natural products, without
the aid of techniques and products which
are dangerous for one’s health. It is also

an activity that produces a certain income
for the people who cultivate the garden. It
can be assumed between € 500.00 and €
1,000.00 for unit, and this amount serves
for an average of two to four families.

Survey

The survey was carried out half by the
volunteers of Laboratorio Ambiente
Association in Pegognaga and half by the
students of the third year of the Scuola
Media in Pegognaga.

The gardeners

The survey showed that the active subjects
in gardening are 143 and they are an
average of 59 years old.

Characteristics of the gardens

The total surface is 12.606 square metres,
with an average extension of 100 square
metres per unit. As for their characteristics,
65 are exposed to the sun and 19 are in

the shade/half-light. The period in which
they were created goes from 1963 to 2004.
Most gardens are annexed to dwellings (91)
while other 13 are located in a different
place.

Working
Spadework and digging up are all carried
out manually.

Manuring

The use of manure, proceeding from
numerous cattle-breeding in Pegognaga, is
the most widely spread fertilizing system.

Growing crops
The use of seeds (85) and transplanting (63)
happens in a balanced way.

Crops hit parade

Lettuce ranks definitely first (54 seeds and
79 plants for a total of 133 that is 93%),
followed by carrot (131), by courgette (US
zucchino) and radicchio (100).



Consumption

In 115 cases the harvest entirely goes to
family consumption while in 31 the surplus
is given to relatives or friends and only 11
gardeners sell their products.

Diego Beltrami

Exactly 15 years later | entered the school
as a teacher, the same middle school that |
had attended when | was a boy. | took part
in the project as an expert on commodity
science of food products.

| tried to enhance the three values at the
core of the Slow Food Movement, that
are Good, Clean and Fair food, taking
advantage of the different ethnic groups
that form part of today’s classes and
integrate themselves in our society. Indeed,
it was useful allowing boys and girls to
exchange their ideas, thoughts and food
habits of different countries, trying to
promote a transversal knowledge of the
problem of Human Feeding and Nutrition.

Cristina Bertazzoni

| participated in the planning and creation
of the School Garden in Pegognaga as the
Co-ordinator of a project we have called
“Taste School”.

A rich and interesting experience that is 3
years old. A group experience because this
project has been the result of the active
and participated co-operation of a group
of people (Mantova and Basso Mantovano
Slow Food convivia) that have put together

skills and commitment to create an initiative

with a high educational value.

Three years later we can say that this
initiative has definitely taken off and it

has become an experience not only of the
school but also of the entire community.
The position of Pegognaga’s school garden
in a public space guarantees the use of it

for all the year round. The Garden s visible
to everybody and children and families can
participate actively to each phase of the
cultivation process.

The School Garden becomes a Citizenship
Garden, an experience shared with the
town. An experience with a high education
potential because the Garden is an
extraordinary teaching and educational
workshop.

The Garden is a tool to promote:

e knowledge

e manual skills

e respect of the time

e sociality

e group work

e sustainable agriculture

Valeria Semeghini

| took part in the project as a Slow Food
member and an English expert. | aimed

at preparing the classes for the Madison’s
friend visit. | was accustomed to teaching
older students, this was my first experience
with young students. What struck me most
was that they were interested in making
an impression on the U.S. delegation. |
must say that they were very excited about
this experience, they kept on asking me
questions and putting forth their doubts.
Sometimes when | am in Pegognaga, |
realize that someone is smiling at me from
afar, he/she is one of my students! | say
hello and I go back, thinking that this has
been a wonderful experience.
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