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“Giamo cid che mangiamo!”, qualcuno una volta ha detto, e come si fa a nhon dargli ragione.
Mangiare & una delle poche cose veramente importanti che 'uomo ha da fare durante la sua
permanenza sulla terra, non possiamo farne a meno.

Qggigiorno una parte del mondo (la hostra) vive nellabbondanza e il problema di avere o meno
qualcosa nel piatto non si pone praticamente pitr. La modernita e il benessere hanno riempito gli
scaffali dei negozi con prodotti provenienti da ogni parte del globo ed ora, nelle hostre cucine,
possiamo sbizzarrirci a preparare i piatti piti esotici che si possano immaginare.

Durante i corsi LINGUE £ SPORT 2014, i giovani partecipanti hanno avuto la possibilita di
awicinarsi al nostro territorio e alle nostre tradizioni attraverso delle attivita didattiche che si
sono svolte, in parte, fuori dalle aule scolastiche.

1 ragazzi sono stati coinvolti in un progetto che ruotava attorno allalimentazione tradizionale
ticinese.

T stata creata ad hoc una cucina/aula mobile, che ha accompagnato le varie classi nelle localita in
cui si sono svolte le attivita sul ferritorio. Qgni classe ha effettuato una visita inerente ad un
aspetto specifico legato al fema “alimentazione” (agricoltori, caseificio, macelleria, orti di
montagna, ecc), ha preparato il proprio pranzo seguendo ricette tradizionali ticinesi e ha allestito
in lingua una delle ricette cucinate, prestando particolare attenzione al coté artistico.

Rodolfo Scapozza Discutere con i ragazzi tutti questi aspetti ha permesso di stimolare quella sensibilita verso il
Coordinatore attivita culturali territorio che ci circonda e verso le nostre tradizioni, che ci hanno plasmati nel corso dei secoli.
e conoscenza del territorio 2014 Capire cosa mangiavano e come cucinavano i nostri avi, ha permesso di comprendere l'approccio

allambiente che si aveva nel passato. I prodotti che si cucinavano erano indigeni, coltivati sul
posto, risultato di un legame diretto con la terra. Una ricchezza culturale tramandata di
generazione in generazione che ha permesso ai hostri antenati di vivere in perfetto equilibrio con
[ambiente circostante anche se questo, spesso e volentieri, metteva a dura prova la loro volonta.
Tutte queste attivita sono sfociate nel presente ricettario, che presenta i vari piatti attraverso
delle illustrazioni effettuate con la tecnica della “matita colorata acquerellabile”. T ragazzi hanno
lavorato sotto la guida dellartista osognese Grabriele Grenini e del docente di classe, che hanno
fornito loro gli strumenti per poter creare questi piccoli capolavori.

GRAZTE T BUON APPETTTQ! E
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Esperta cantonale
di educazione alimentare
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“Ciao, nonna bis, vieni con me a fare la spesa?” ccetta di buon grado, ma fatti pochi passi
allinterno del supermercato gia le gira la testa, poverina | “Ma quanta roba !
T cosa sono tutti quei pacchetti, pacchettini e barattoli sugli scaffali pivi riempiti di etichette
con sigle e siglette che di contenuti? Non sara mica da mangiare quella roba i 2
Eeco, bisognerebbe quindi fare la spesa come se nonna bis fosse sempre con noi.
Se lei quindi non riconoscesse quanto stai mettendo nel carrello, non comprarlo!
Sara sicuramente qualcosa di elaborato, preconfezionato, tutto con lo stesso insignificante
sapore, sicuramente molto salato, zuccherato e probabilmente con qualche sostanza che
nemmeno tu sai cose! Probabilmente, anzi, quasi sicuramente poco sano.
td allora ben venga il “gustoso” progetto proposto ai nostri “mangiatori in erba” del corso
estivo di Lingue&Sport voluto per far ri-scoprire il sapore autentico degli alimenti della nostra
nonna bis. Ancor pitt sustosi quando e se preparati con le nostre stesse mani, fra fornelli e
profumi da condividere con gli amici. Piatti “studiati e calcolati” dapprima anche
scientificamente a tavolino e poi, dopo averli pure tradotti dal dialetto in altro idioma
confederato, preparati con i prodotti del nostro generoso - e troppo spesso ancora
sconosciuto - territorio, profumati con le erbette del giardino e accompagnati da un bel
bicchiere di acqua fresca presa dalla solitamente ignorata fonte del rubinetto.
Un piccolo tentativo, certo, quello presentato e applicato dai bravi ed entusiasti Colleghi di
Lingue&Sport, ma a totale soddistazione dei ragazzi. T soprattutto che proprio va nella
direzione - con alcune accordate.... licenze estive - pure voluta dai nostri programmi di
insegnamento che, nel corso di “Educazione alimentare” di terza (obbligatorio) e quarta
media, Vogliono portare tutti i nostri adolescenti a capire, agendo in prima persona nella
scelta e nella preparazione di equilibrati pasti, limportanza di un'alimentazione sana e corretta,
T chissa che pure la “piramide alimentare” non possa diventare per loro “mitica” come quella
dei solitamente amati e ammirati egizi...

Gustosa lettura e buon appetito!
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