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9 Contsuot scolari
a San Mauro ha creato
ne 10 giardini dove coltiva

CARLO PETRINI

ualche yolta facciamo

I'errore di trarre fretto-

lose conclusioni sulle

persone identificando-

leconquello che fanno,
invece che su chi sono. Qualche
volta pero quell’errore & benedet-
to: perché quella persona “&” quel-
lo che fa. Come Maria Grazia Vin-
coletto. Lei & una maestra. Ha ini-
ziatoainsegnareal8annieorapuo
sbandierarne con orgoglio 38 di
servizio, tutti o quasi nella scuola
elementareCattidiSanMauro. Og-
gi, Maria Grazia lavora con la stes-
saenergia diquando, poco pili che
ragazzina ha varcato per la prima
voltalasogliadiun’aula.Isuoiexal-
lievitornano atrovarla, condivido-
no con lei successi e amarezze e
trovano sempre la loro maestra
pronta a gioire con loro, aincorag-
giarli. Penso che ogni genitore sa-
rebbe felice di affidare a lei la for-
mazionedeifigli. Conoscerlamiha
rassicurato sullo stato dellanostra
bistrattata scuola pubblica: ora so
che nasconde tesori e che sono e
saranno sempre gliinsegnantiafa-
rela ditferenza.

Maria Grazia di differenzanefa,
tanta. «Amoilibri, ma insegnando
ho capito che studiare sulla carta,
non basta. Il bambino non puo e
non deve annoiarsi, |'apprendi-
mento va vissuto come gioco, ¢ la
natura che ci havoluti cosi. Ho cer-
catodunquediimpostareilmioin-
segnamento sulla scoperta, se-
guendoilmetodoscientifico.Ilibri
arrivano alla fine e qualche voltali
scriviamo noi». Un approccio che
bensisposacon quantoSlowFood
porta avanti sin dalle origini con
I'educazione alimentare impron-

tata sul piacere, sul convivio, per
imparare o riscoprire il valore cul-
turale, sociale, nutrizionale e am-
bientale di cio che mangiamo. A
cominciaredaibambiniai qua-
li dedichiamo tante attivita
durante i nostri eventi e
soprattutto seguiamo
tutto I'anno nelle scuole
con il progetto dell'Orto
in Condotta. Orti scolastici
coltivatidaloro, guidati dagliin- '
segnanti e sostenuti dai nonni e
familiari. Cosiimparano aricono-
scere le piante, capiscono l'in-
fluenza delle stagioni, il ruolo di
luoghi e tradizioni. Comprendono
chenonsiottienetutto subito, che
bisogna saper aspettare. Si avval-
gono dellasapienzadei nonni, vi-
vono il contatto con il territorio
cheli circonda, scoprono il valo-
redeisemi. Eimparanoasceglie-
recosamangiareinbasealle pro-
prie esigenze e non sotto l'in-
fluenzadelmercato. Orasonopitt
di450gli Ortiin tutt'Ttalia, sostenu-
ti da 90 Condotte Slow Food con
quasi 35milabambini coinvolti. «
Insieme alla maestra di scienze,
avevamo allestito un orto coltivato
dai bambini di quarta e quinta.
Avevamo coinvolto anche le fami-
glie e soprattutto i nonni, ma era
un'attivitacircoscrittaaunsoloan-
no, cercavo maggiore continuitay.
Che ¢ arrivata una volta scoperto
I'Orto in Condotta di Slow Food:
«Mio marito ed io siamo appassio-
natidicibo, attentiacio che portia-
mo in tavola. L'incontro con|Slow
Food quindinon & stato casuale. E
quando hosaputo del progettode-
gliortiscolasticihofattodituttoper
farne parte, partecipandoal primo
corso per formatori». Un successo
inaspettato: il primo anno aderi-
scono 11 classi: «Ora cisono 10 orti
a San Mauro, tre solo nella nostra

scuola dove stiamo piantando an-
che alberi da frutto. Eil Comune ci

ha chiesto diallestire 'orto comu-
nitario che nascera in un'area di-

smessa dove sorgeranno anche
un'areadidattica, unastrutturaco-
perta per fare corsi, un’area di ri-
trovoperiragazzi. Siamostatichia-
mati in causa dopo la bella espe-
rienza dello scorso anno quando,
peril centenario del ponte vecchio
di San Mauro, abbiamo impianta-
to un piccolo orticello di erbe aro-
matiche in centro citta. I bambini
hanno persinodisegnatoe costrui-
toleaiuole. Midicono esserel'uni-
ca opera che i vandali non hanno
distrutto».

Naturalmente il gran lavoro di
maestra Maria Grazia e a scuola,
dove, continua a ripetere, il tempo
pieno le consente di approfondire
e coinvolgere meglio i bambini:
«Cresce il numero di bimbi disles-
sici o con problemi di apprendi-
mento, o forse semplicemente ce
ne accorgiamo di pity, fatto sta che
perloroc’gbisognodiunaltrotipo
dipercorso.El'orto,|'osservazione
diretta, la scoperta, aiutano molto
perchépermettono aibambinicon
difficolta di apprendere attraverso
altri canali». Tl lavoro prosegue in
classe, perché il progetto dell'Orto
in Condottaprevedeanche attivita
dieducazione sensoriale ealimen-

tare: «Cominciamo conl’analis vi-
siva perché i bambini hanno biso-

gno di osservare, distinguere eim-
parare a parlare delle cose quindi
innanzitutto imparano a utilizzare
illessico pertinente. Poisi passaal-
|"analisi olfattiva, bendati (enon) si
capiscecheilnaso ¢ilsensopitidif-
ficile da usare e quindi bisogna
concentrarsi per svilupparlo di
nuovoun po’, e non aver pauraper
esempio di annusare quello che si
mangia. Epoinaturalmente assag-
giamo, facciamo degustazioni

verdure, erbe e frutta

comparative, cerchiamo di capire
ladifferenzatraprodottiindustria-
lienon, studiamo le etichette».
Ladidatticalegataall’'ortoe mul-
tidisciplinare: si studiano le scien-
ze, lageometria, ma anche storia e
geografia: frutta, ortaggi, aromati-
che, formaggio, pane, cereali e ca-
cao sono per Maria Grazia stru-
menti con cui insegnare: «Quando
affrontiamo la geografia dell'Ttalia
chiedo ai miei alunni di includere
nella loro presentazione anche le
abitudini alimentari della regione
di origine dei genitori (abbiamo
esempi praticamente da tutta Ita-
lia), & un bel modo per conoscerci
meglio. Con i cereali posso parlare
di tantissime aree nel mondo, se
partodal paneazzimoripercorrola
storia dell'umanita». Poi si incon-
trano i produttori artigianali coin-
volti anche neilaboratori dicucina
(pasta, pane, grissini...) pensati
per i bambini ei genitori, sivisitail
mercato, si confrontano i banchi
deicontadiniconquellidichisiap-
provvigiona ai mercati generali. E
soprattutto con l'aiuto delle cuo-
che della mensa scolastica, si as-
saggia quanto coltivato. Cosl tanti
bambini alla fine mangianoibroc-
colicheacasarifiutavano. Ilsegre-
to? «Non anticipo mai le risposte, i
bambini devono arrivarci da soli.
Ed e unmetodo che funziona, ino-
stri alunni alla fine portano a casa
quanto imparato e insegnano per-
sinoagliadulti:direcente abbiamo
lavorato sullo spreco e una mam-
mamiharaccontato chelasuapic-
cola ora pretende che non si butti
via nemmeno un cucchiaio di riso
avanzato: “domani fai le frittelle,
midice”. Unbell'esempio di come
a partire dalla scuola si possano
cambiare abitudini che certo non
aiutano ilnostro pianetar.
storiedipiemonte@slowfood.it
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t“Rmo i libri ma Per studiare
ho capito che geografia gli allievi
Ia caxta nonbasta raccontano anche
Ibambini vogliono gli usi alimentaxri
fare esperienze” delle regioni

~hn . Maria Grazia Vincoletto
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aSan Mauro
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NOBEL
# Dario Fo,
premio
Nobel perla
Letteratura

Ospiti alla cerimonia dell Universita di scienze gastronomiche

FO,OVADIAEDEBENE
PERLELAUREE A POL,

E CHI si & occupato
del gelato artigianale
messicano, chi delle
cooperative agricole rumene,
chihaaccesounfarosull’utiliz-
zo delle alghe in gastronomia,
chi ha analizzato il successo di
Eataly a New York e cosivia. In
tutto sono 85 gli studenti del-
I'Universita di Scienze gastro-
nomiche di Pollenzo che do-
mani discuteranno la propria
tesi di laurea triennale, magi-
strale o di master. Arrivano da
27 paesi delmondo e da 12 re-
gione italiane. E anche que-
st’anno per onorarli ’ateneo
ha preparato una festa con tre
ospiti d’eccezione: Moni Ova-
dia, Dario Fo e Carlo De Bene-
detti.
11 “Graduationday” inizia al-

P

DETTI

LENZO

ATTORE
L’attore e scrittore
Moni Ovadia

le 9, nelle aule universitarie di
Cascina Albertina. Ligli 85 stu-
denti discuteranno le proprie
tesi. Indosseranno il tocco,
cioe il tipico copricapo dei lau-

reati,maancheiltabarro,latra-
dizionale mantella nera tipica
delleLanghe.Allafinedellases-
sione, attorno alle 16, si dirige-
rannoincorteoallaChiesapar-
rocchiale di San Vittore, dove
ad attenderli troveranno il ce-
lebre attore ebreo, il premio
Nobel per la letteratura e I'edi-
tore di Repubblica, che porte-
ranno laloro testimonianzale-
gata al percorso di studi e al ri-
cordo personale della loro lau-
rea. Assieme agli ospiti ci sa-
ranno ancheilrettore Piercarlo
Grimaldi il presidente dell’ate-
neo Carlo Petrini e I'intero cor-
po docente. Gran finale con la
proclamazione deilaureatiela
musica del Coro dell’Univer-
sita di Scienze gastronomiche.
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