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Bastia Umbra - Carnevale dei bambini 2006




Descrizione del progetto

Il Progetto“Cibo, cultura e festa’, iniziato lo scorso anno scolastico ci ha fatto
scoprire le nostre tradizioni legate alle festenif@ari, civili e religiose o a
calendario dei lavori agricoli.

Nel corso del corrente anno scolastico vorremmaeqgoire “il viaggio” attraversp
un piano emotivo e partecipativo allargando lo sgoaa Paesi piu lontani in (n
interessante confronto e abbiamo chiamato il Ptod€libo, cultura , festa ...
intorno a noi ... lontano da noi”

La cucina fa parte della civilta di un popolo . M&re non significa solo soddisfare
la necessita di nutrirsi per vivere, ma costituigoehe un momento in cui la famigfia
si unisce, gli amici si ritrovano, si “santificant® feste con rituali legati al cibo. fa
“Festa” € un tempo eccezionale che interrompe lginme quotidiana e risponde f&

Carnevale al saluto di fine anno scolastico, ldafes vissuta come momento fdi
incontro e di scambio, per divertirsi, per sociadi®e, per comunicare, per star bgne
insieme. Sara interessante confrontarci su questa tematizaaltri Paesi.

Finalita
Scoprire e conoscere I'ambiente in cui Seviv
Promuovere stili di vita sani
Recuperare e valorizzare la memoria del pagsa allargare i nostri
orizzonti : la tradizione culinaria locale

Promuovere la conoscenza dei prodotti regjiiona

Promuovere la conoscenza di prodotti e abidni dalla nostra tradizione

Creare una relazione tra mondo della scuola e mdaltli® produzione,
anche in funzione della conoscenza di professionestieri specifici del
comparto agro - alimentare

Confrontarsi con le abitudini di bambini e raggazivenienti da altri
Paesi.



Obiettivi

Gli obiettivi formativi di un’educazione ai consualimentari possono essere
sinteticamente rappresentati:

conoscere i principi nutritivi e il fabbisogno egetico del corpo
umano in base alle attivita svolte

favorire l'acquisizione di corrette abitudini alimari (prevenzione
obesita)

conoscere il territorio della Regione come pradite fornisce la
terra umbra

conoscere ed analizzare le feste che fanno pdrtesito contesto
culturale e metterle a confronto con le feste d&dfiii” che vivono
accanto a noi

conoscere le abitudini alimentari di altri Paesi

confrontare la propria cultura e quella degli givpoli analizzando i
linguaggi della festa ed in particolare quello @&@ntare

prendere coscienza dello spreco e degli eccessealari e farne
oggetto di discussione

conoscere il mondo agricolo, le sue problematicleeseie risorse
recuperare e valorizzare la memoria del passatallaegare i nostri
orizzonti: la cucina “povera”

conoscere le problematiche che investono I'equadibmbientale;
analizzare il ruolo della Pubblicita nelle nostcelte alimentari
conoscere e ricercare “il cibo e le abitudini @ntari” attraverso
I'Arte

conoscere le regole del “galateo” a tavola

adottare modalita per reperire "ricette”

assumere atteggiamenti di curiosita

favorire la comunicazione nella classe e nelle dgimi

Descrizione del progetto con particolare riguardo e attivita previste

Il lavoro sara a carattere interdisciplin&@ermettera agli alunni di riscoprjre
le tradizioni e gli antichi modi di vita del tewiio in cui sono nati e vivono, ppr
operare confronti con le evoluzioni del present®mprendere quali siano i valorfe
le tradizioni da conservare e trasmettere per orngle la qualita del nostro futuro.

Il tema dell’alimentazione sembra particolarmentattb a questo scopo

della realta locale (comprese le ricette).

Il percorso permettera lo studio di disciplinevetlse e la possibilita i
presentare gli argomenti sotto il profilo:



linguistico
storico-geografico
scientifico
artistico

musicale

Descrizione delle metodologie adottate e degli ginenti previsti

Le attivita verranno svolte, oltre che a livellormculare, anche in laboratadri
opzionali e con gruppi interclasse

» Metodo della ricerca-azione
Il percorso tende
1. ad effettuare una indagine storico-geografica patividuare
prodotti alimentari tipici
2. alla valorizzazione degli aspetti emotivo-sensogallegati al cibo e
all’educazione del gusto
3. a sperimentare, il laboratorio, vari tipi di ciobmgnipolare, gustare,
decorare,...)
4. ad organizzare momenti di festa “insieme”.
attraverso:
Indagine sulle abitudini alimentari degli alunni
Raccolta - tabulazione —elaborazione — rapprezema
grafica e interpretazione dei dati
Utilizzo delle informazioni per la costruzione detk equilibrate
Indagine su usi e tradizioni
Confronto con le abitudini alimentari di altri temp
Confronto con le abitudini alimentari di altri [zae
Costruzione di un ricettario interculturale
» Strumenti:
libri, opuscoli, schede
audiovisivi
guestionari
interviste
visite ad aziende di produzione, trasformazione e
commercializzazione.

Destinatari del progetto di educazione alimentasaosgli alunni della scuols
primaria. Al fine di rendere il progetto efficacearanno coinvolti, sia pure cén
differenti ruoli ed interventi, anche gli adulinsegnanti, genitori, nonni, persongle
della mensa (dove c'e la possibilitd) ed esperdioo- dietologo).



Risultati attesi
» Educare gli alunni a conoscere, apprezzare e zake quanto
prodotto dalla propria terra per la tutela deléelizioni locali
Allargare i propri orizzonti per la conoscenza bit@dini alimentari
Creare momenti di aggregazione intorno alla “tavola

Materiali necessatri alla realizzazione del progetto

Audiovisivi — libri — computer — cartucce per sfzante a colori e nero — scanner
strumenti del laboratorio scientifico (corpo umanmicroscopi ...) carta —
attrezzature ed utensili da cucina —piccoli eleftbroestici - ingredienti per
laboratorio di cucina - materiale per dipingerdddaa vetro, colori ad olio, pennelli
tele, cartoncini telati)- creta e materiale paao@ca, materiale vivaistico ed
alimentare

Servizi necessari alla realizzazione del progetto:
Consulenze

— Maestro d’Arte (laboratori “Alimentazione nelf#”)— Medico — Dietista —
Esperto nella tessitura a telaio (Laboratorio “Tlavno festa”) — Istituto Alberghiero
di Assisi — Casaro -

Visite di approfondimento necessarie alla realizzazione del progetto
Nello sviluppo operativo dei percorsi didatticagazzi potranno visitare nel
territorio:

fattorie

frantoi

cantine

mulini

forni

pastifici

caseifici

aziende agricole

L'INSEGNANTE REFERENTE IL DIRIGENTE SCOL ASTICO

(Ins. Giovanna Ginocchietti) (Dott.4saedana Mondellini)




