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Gli apprendisti hanno un valore particolare nella nostra azienda.
Un’assistenza individuale e una formazione ottimale garantiscono un perfetto
inizio per la vita lavorativa.

Linclusione nel tirocinio vuol dire in poche parole che disabili e non lavorano
ed imparano insieme, laddove viene fornita l'assistenza, in modo da raggiun-
gere l'obiettivo di formazione. Lobiettivo aziendale &€ una formazione comples-
siva di tutti gli apprendisti. Questo obiettivo pud essere raggiunto se viene per-
seguito con passione da tutti gli interessati e se i giovani vengono
accompagnati in maniera individuale.

Attraverso lo scambio continuo tra incaricati del tirocinio e pedagogisti nella
scuola di formazione si riesce a costruire bene entrambe le colonne della
formazione duale.

La flessibilita della direzione scolastica rende possibile il sostegno individu-
ale; la presenza di allievi e allieve con difficoltd d’apprendimento all'interno di
classi esistenti fornisce la premessa per il successo.

C’é ancora poca apertura verso l'inclusione. Viviamo e portiamo le esperienze
raccolte da tutti i nostri allievi nello sviluppo di nuovi materiali
d’apprendimento per le lezioni delle scuole di formazione.

Jncaricato per il tirocinio del consiglio di sorveglianza delle case per pensio-
nati di Vienna.

Andreas Truglia, coordinatore responsabile per gli esami del percorso d’apprendistato
e di aggiornamento, Camera di Commercio e dell’dJndustria di Berlino.



Quando si tratta di portare avanti la sostenibilitd sociale ed ecologica
nell’economia, la formazione professionale gioca un ruolo particolarmente
importante.

Prepara i ragazzi e i giovani adulti per la loro professione e ha un potenziale
tale che va ben al di la dell’agire del singolo. Jnolire, specialisti che si
dimostrano pieni di risorse e creativi con il cibo e preparati alle richieste della
sostenibilita sociale ed ecologica dei cibi offerti, sono sempre piu richiesti
nella gastronomia.

Sempre piU ristoranti pubblicizzano carne di provenienza regionale, frutta e
verdura stagionali riscuotono grande successo. E da tempo c’é la consapevo-
lezza che temi come sovrasfruttamento e spreco alimentare siano stretta-
mente connessi alle nostre abitudini alimentari.

Nel 2015 furono decisi gli obiettivi di sviluppo sostenibile del’ONU e tutfi i
partecipanti — anche Germania, Austria e Jtalia — si sono impegnati a realiz-
zarli entro il 2030. Formularono 17 obiettivi che dovrebbero aspirare al raggi-
ungimento della correttezza globale e della sostenibilita del pianeta.
Lobiettivo 4 dice: garantire una formazione inclusiva, con pari diritti, di grande
valore e promuovere la possibilita di un apprendimento che dura per tutta la
vita per tutti.

A partire da questo principio abbiamo sviluppato il nostro materiale di forma-
zione. Contemporaneamente ci siamo posti la sfida, corrispondente
allesigenza di una formazione inclusiva, di elaborare un materiale che raggi-
unga un gruppo di destinatari possibilmente ampio. Particolare attenzione
abbiamo posto nel formare i concetti delle lezioni in modo che siano adatti
anche ad allievi con difficoltd nella letto-scrittura, nella concentrazione,
nell’astrazione ed in modo che anche le competenze socio-emozionali siano
adatte.

Jnolire, per noi era importante produrre materiale che fosse anche adatto a
persone che approccino ad imparare la lingua italiana per la prima volta.
Offerte formative su misura ed inclusive migliorano le chance per tutti gli
allievi per la professione e per l'occupazione nel mercato del lavoro.

Al fine di raggiungere durante la lezione tutti gli allievi, utilizzando questa
brochure, otterrete metodi e materiali che influenzano positivamente la moti-
vazione e il successo nellapprendimento di ragazzi con o senza difficolta e di
ragazzi con scarse conoscenze di italiano. Gli approcci inclusivi conducono
sia al sostegno della capacitd occupazionale sia alla tutela della richiesta di
specialisti con nuove competenze in riferimento a sostenibilitd e globalizza-
zione. La lezione inclusiva aiuta i ragazzi ad ottenere risultati
nell’apprendimento cosi come un riconoscimento sociale attraverso la parte-
cipazione alla vita lavorativa in maniera autonoma e con pari diritti.

Vi auguriamo felicitd e successo nel lavoro con il manuale!

GastroJNKLUSJV — Nuovi modelli per la lezione inclusiva nelle scuole
professionali.



Questo manuale contiene materiali per la formazione professionale nel set-
tore gastronomico. Vengono fatte vedere possibilitd con cui temi come la
sostenibilita e la globalizzazione possono venire ripresi nella lezione
specialistica.

Allo stesso tempo si mostra come questi temi possano venire elaborati in
gruppi eterogenei dove si realizza linclusione. Jn questo si approfondisce
soprattutto il bisogno di sostegno nei seguenti settori:

- conoscenze linguistiche

- leftura e scrittura

- astrazione e molteplicita

- capacita socio-emozionali

J vari materiali sono nati nel quadro del progetto GastroJNKLUSJV e sono
stati sviluppati e testati in Germania, Austria e Jtalia.

Nelle varie attivitd sono stati combinati insieme i temi della sostenibilitd e glo-
balizzazione con i temi della lezione specialistica nel campo della gastrono-
mia. Lobiettivo € sensibilizzare gli apprendisti sugli effetti del proprio operare
nella professione e nella vita privata e rafforzare la loro autonomia.

Jl manuale si divide a livello di contenuto nelle seguenti quattro unita
d’apprendimento:

Jn questa unita di apprendimento gli allievi si occuperanno delle tipologie di
verduraq, dei criteri per la conservazione e dei concetti di biologico e regionale,
stagionale ed equo. Saranno in grado di progettare un menu stagionale.

Gli apprendisti osserveranno i diversi aspetti della sfera pesce e sostenibilita.
Confronteranno il sovrasfruttamento e la pesca sostenibile ed impareranno i
vari termini per il pesce ed i prodotti a base di pesce e li sapranno valutare.

Jn questa unita di apprendimento verranno elaborati i motivi per i quali i cibi
vengono gettati via nel settore gastronimico. Lapprendista sviluppera e
valutera inolire varie proposte concrete su come lo scarto di prodotti alimen-
tari nella gastronomia puo essere ridotto.

Jn questa unita, gli apprendisti impareranno a conoscere i criteri di scelta
della carne biologica e tenteranno una mediazione tra pro e contro di questi
prodotti in dialoghi con gli ospiti. Ricercheranno la provenienza della carne e
si interesseranno delle regolamentazioni alimentari delle diverse regioni.

(

p

4

@q

)

)
X

q



Struttura

All'inizio delle quattro unita diapprendimento trovate una breve introduzione
sul tfema e i suoi aspetti correlati. Ogni unitd comprende da due a quattro atti-
vita. All'inizio di ogni attivita trovate una panoramica delle competenze stimo-
late, dei metodi, della durata e del materiale necessario. Le competenze si
rifanno al piano d’apprendimento. Durante la rielaborazione dei compiti, a
seconda dei presupposti individuali, gli apprendisti acquisiranno tutte o una
parte di queste competenze.

Seguono poi una descrizione passo passo della realizzazione ed eventual-
mente le informazioni di base per gli insegnanti e consigli per la continua-
zione del lavoro.

Dopo la descrizione dei metodi trovate i necessari fogli di lavoro. Tutte le
informazioni, come il numero di copie da fare dei fogli di lavoro, potete tro-
varle nella panoramica all’inizio di ogni attivita.

Le attivitd possono esser svolte singolarmente. Si consiglia pero di integrarle
allinterno della lezione oppure di organizzare un incontro per mettere in pra-
tica quanto imparato durante le lezioni pratiche. Visite a produttori locali di
verdure o carne rappresentano anch’esse un completamento intelligente.

Differenziazione
La differenziazione ha luogo sia a livello linguistico che cognitivo.
J fogli di lavoro hanno diverse versioni:

- Standard - per allievi che non necessitano di sostegno nel campo linguistico
e/o quello dell’astrazione e della molteplicita.

- Semplice - per allievi con necessita di sostegno leggere nel campo lingui-
stico e/o necessita di sostegno nel campo dell’astrazione e della molteplicita.
J testi sono redatti in un linguaggio pit semplice.

- Facile (presente solo nella versione del manuale in lingua tedesca) — per
allievi con grandi necessita di sostegno nel campo linguistico e/o quello
dell’astrazione e della molteplicitda. J testi sono redatti in un linguaggio molto
semplice (www.leichte-sprache.org).

Siamo consapevoli che le sfide per le persone che hanno difficoltd cognitive
sono diverse rispetto a quelle di persone con scarse conoscenze linguistiche,
e in nessuna maniera vogliamo equipararle. Nella pratica perd abbiamo
potuto osservare che i diversi gradi di difficoltd erano adatti alle varie neces-
sitd di sostegno.



J diversi gradi di difficolta dei fogli di lavoro sono contrassegnati da simboli. J
simboli nella riga d’intestazione dei fogli di lavoro ci mostrano per quali desti-
natari il foglio di lavoro € di volta in volta adatto.

Per incoraggiare lindipendenza e 'autonomia nell’organizzarsi il processo
d’apprendimento, consigliamo di suddividere le varie versioni dei fogli di
lavoro e di lasciar decidere gli allievi stessi con quale versione vogliono
lavorare.

Accanto alla differenziazione linguistica, tfrovate altre proposte su come
Uattivitd possa essere adattata ai vari gruppi di allievi. Si tratta sempre di sti-
moli che possono venire adattati dall'insegnante di volta in volta a seconda
della situazione. Ogni insegnante decide nel caso concreto quale intervento
abbia senso ed incoraggi maggiormente gli allievi.

Metodica e forma sociale

Jl materiale presenta una grande varietd, in modo da rispondere alle diverse
necessitad d’apprendimento degli allievi. Accanto ai lavori sui testi troviamo
scenette, presentazioni, esercizi di collocamento, lavori di gruppo, simulazioni,
indovinelli ecc. Gli allievi lavorano da soli, a coppie, in piccoli o grandi gruppi.
Nel lavoro di gruppo troviamo importante che questi vengano formati in
maniera eterogenea in base al livello linguistico, alle competenze nella letto-
scrittura e alle capacitd di astrazione e concentrazione. Quindi sulla base
dell'inclusione si pud promuovere un apprendimento fatto insieme e un altro
individuale. Nelle classi dove il “poter toccare” 'argomento della lezione &
particolarmente importante, si puo lavorare invece che con immagini con
materiale didattico concreto (tipi di versure, materiale da imballaggio...).

Le brochure e il materiale di completamento li trovate in:
www.gastroinklusiv.eu e www.baobab.at/gastroinklusiv






Gli ortaggi sono una parte importante della nostra alimentazione. Ci fornis-
cono vitamine, sali minerali e sostanze bioattive, e sono disponibili tutto l'anno
a prezzi relativamente contenuti. Anche il numero di persone che seguono
una dieta vegetariana o vegana € in continuo aumento. Di solito, pero, si da
ancora poca importanza a come e dove si coltivano i nostri ortaggi. J pomo-
dori in autunno o le fragole in inverno non sono raritd nei nostri menu. La col-
tivazione degli ortaggi, per come viene praticata attualmente, ha pero conse-
guenze sulla qualita dei prodotti, sull’ambiente e sulluomo. J lunghi trasporti e
le conseguenti emissioni di gas si ripercuotono sul nostro clima cosi come i
riscaldamenti delle serre durante le stagioni fredde. Lutilizzo massivo di pesti-
cidi e di concimi minerali danneggia continuamente 'ambiente, e le modalita
di produzione nelle coltivazioni di ortaggi, soprattutto nel sud Europa, sono
sempre sottoposte a critiche. Gli ortaggi stagionali, regionali, biologici e
prodotti in modo equo rappresentano una possibilitd per contenere le conse-
guenze negative della coltivazione degli ortaggi su uomini e ambiente e
offrono un’alternativa di alto valore qualitativo. Lutilizzo di antiche e poco
conosciute varieta di ortaggi permette inolire di portare un tocco tipicamente
regionale alla cucina.

Anche nella gastronomia e nella formazione dei gastronomi quello degli
ortaggi € un tema importante. Sempre piU aziende si orientano su ortaggi sta-
gionali, regionali e biologici e riforniscono le loro cucine con antiche varieta di
verdure.

Jn questo modulo troverete diversi metodi per affrontare le tematiche della
sostenibilita e della coltivazione degli ortaggi. Verranno toccati i seguenti temi:
= Gruppi di ortaggi e loro proprieta

= Criteri per l'acquisto e la conservazione degli ortaggi

= Antiche varieta di ortaggi e i relativi vantaggi e svantaggi

= Coltivazione di ortaggi e sue conseguenze sull'uomo e sullambiente

= Vantaggi degli ortaggi regionali, stagionali, biologici ed equi

= Menu stagionali



Linsegnante distribuisce le sei immagini del foglio G2. Ogni immagine rappre-
senta un ortaggio e fornisce le seguenti informazioni: nome degli ortaggi,
gruppo di appartenenza, alire varieta dello stesso gruppo. Si possono anche
portare in aula gli ortaggi rappresentati nelle immagini.

Gli studenti esaminano le immagini distribuite. Ad ogni studente vengono con-
segnati sei biglietti, scritti in lingua standard o semplice a seconda della
necessitd, ciascuno dei quali riporta la descrizione di un ortaggio (foglio di
lavoro G1). Dopo aver letto il testo, gli studenti sottolineano le informazioni
importanti e cercano l'immagine che si riferisce all’ortaggio descritto. Sul big-
lietto scrivono in alto il nome della verdura descritta e in basso il gruppo a cui
appartiene e alire varieta di ortaggi appartenenti allo stesso gruppo. Si passa
poi al secondo biglietto e si continua cosi fino ad averli esauriti tutti. Lordine
con cui si lavora sui testi € indifferente.

— Eventualmente si possono cercare in internet o nel manuale le seguenti
informazioni:
Quali altre varieta di pomodoro o cipolla esistono?
Come si usano le alire varieta di ortaggi?
Quando sono in stagione le altre varieta di ortaggi?

- Le immagini degli ortaggi vengono appese alla lavagna. Si discutono insieme i
risultati.



Per una piu veloce verifica, ogni biglietto di testo ha un simbolo nell’angolo in
alto a destra:

Topinambur Carciofo Cipolla rossa
o * o
Rabarbaro Cavolo a punta : Pomodori ciliegino

X L O

A conclusione dell’esercizio si discutono insieme le seguenti domande:
— Quali delle varieta di ortaggi rappresentate nelle immagini conoscevate gia?
— Chi le ha gid mangiate?
- Si utilizzano questi ortaggi nelle vostre aziende? Come?
— Molti degli ortaggi nelle immagini sono “antichi”.
Cosa puo voler dire?
- Quali possono essere i vantaggi di utilizzare antiche varieta di ortaggi in cucina?
— Cosa potrebbe essere difficile?

Ulteriori informazioni si possono trovare:
www.promiseland.it/2012/01/09/le-ortaggi-dimenticate/
www.inorto.org/2014/12/le-ortaggi-antiche-quali-sono-e-perche-coltivarle/



Nome dell'ortaggio:

Questa € un’antica varieta di ortaggio parente del girasole. Jl suo sapore,
cosi delicato e allo stesso tempo forte, &€ a meta tra un fungo e il carciofo.
Viene raccolto in autunno o in inverno. E grande circa come una patata e
assomiglia allo zenzero. La scorza é rossiccia-marrone. Ha un alto contenuto
di fibre. Si utilizza in modo simile alle patate (zuppe, puré, contorni...).

Questo ortaggio appartiene al seguente gruppo:

Scrivete sul retro altri due ortaggi che appartengono allo stesso gruppo.
Scrivete anche per quali usi si utilizza questo ortaggio.

Nome dell’'ortaggio:

Questo ortaggio & molto leggero e digeribile. Halaformadiun cono. Le foglie sono
inizialmenteverdi,madurantelaconservazionediventanogiallognole.Haungusto
similealcavolocappuccio,solounpo’pitdelicato.Perconservareilgustodelicato,
questoortaggionondovrebbe essere cottotroppoalungo.E preferibile cuocerloal
vapore o sbollentarlo. E unavarietd antica che siusa comeil cavolo cappuccioola
verza. E il cavolo piU precoce e si pud gid raccogliere in primavera.

Questo ortaggio appartiene al seguente gruppo:

Scrivete sul retro altri due ortaggi che appartengono allo stesso gruppo.
Scrivete anche per quali usi si utilizza questo ortaggio.



Nome dell’ortaggio:

Questoortaggiodisolito eérosso,mapuo essere anche giallo o addiritturablu scuro.
Cisonopiudi2.000varieta diquestoortaggio maalsupermercatonetroviamo solo
poche.Molte non lericonosciamo nemmeno,anche se hannounbuonsaporeeun
bell'aspetto.

Questo ortaggio & adatto per insalate, salse e zuppe.

Questo ortaggio appartiene al seguente gruppo:

Scrivete sul retro altri due ortaggi che appartengono allo stesso gruppo.
Scrivete anche per quali usi si utilizza questo ortaggio.

Cisonopiudi2000varietadiquestoortaggio.Se avetefinitoillavoro presto,cercate
le altre varieta e scrivetele qui. Scrivete anche qual € il loro aspetto eil loro utilizzo.

Nome dell’'ortaggio:

Questo ortaggio assomiglia al cardo. Simangiano soloifiori.J coloridel fiore sono
verde o violetto. La forma & datonda a allungata. Si cuociono in acqua. Poi si man-
giano le foglie piu morbide del fiore, in mezzo, e il talamo. Questa parte si chiama
anche“cuore”.Jlcuoreéunaprelibatezza.Lefoglieesternedelfioresonopiuspesse.
Simangianosololeparticarnose.Haunsaporeleggermenteacerbooamaro.Haun
basso apporto di calorie.

Questo ortaggio appartiene al seguente gruppo:

Scrivete sul retro altri due ortaggi che appartengono allo stesso gruppo.
Scrivete anche per quali usi si utilizza questo ortaggio.



Nome dell’'ortaggio:

Questo ortaggio di solito € di colore rosso o ramato. Ce ne sono molte varietd. Ne
possiamo perd comprare al supermercato solo poche. Lortaggio riprodotto
nellimmagine &dimediagrandezzaerossoscuro.Eunavarietd antica. Acausadei
beicolori, questo ortaggio € particolarmente adatto per l'insalata di patate. Sicon-
servafacilmente. Con questo ortaggio zuppe e salse acquisiscono unbuonsapore.
Contiene diverse vitamine e sali minerali come la vitamina C e il potassio.

Questo ortaggio appartiene al seguente gruppo:

Scrivete sul retro altri due ortaggi che appartengono allo stesso gruppo.
Scrivete anche per quali usi si utilizza questo ortaggio.

Cisonomoltissimevarietddiquestoortaggio.Se avetefinitoillavoropresto,cercate
le altre varieta e scrivetele qui. Scrivete anche qual € il loro aspetto eil loro utilizzo.

Nome dell’'ortaggio:

Questo ortaggio matura all’inizio dell’anno e ha un gusto acidulo e fruttato. Molte
persone credono che sia un frutto ma cid non & vero. Si possono mangiare solo i
gambi verdi o rossastri. Da luglio in poi non si dovrebbe piu mangiare perché conti-
ene molto acido ossalico, che é tossico per 'uomo, mentre prima si pud mangiare.
Non bisogna invece mangiarlo se & acerbo. E adatto per fare dolci e composte.

Questo ortaggio appartiene al seguente gruppo:

Scrivete sul retro altri due ortaggi che appartengono allo stesso gruppo.
Scrivete anche per quali usi si utilizza questo ortaggio.



Nome dell’'ortaggio:

Questo ortaggio & una varietd antica. Egrande circa come una patata e assomiglia
allozenzero.Lascorzaeérossiccia-marrone.Haungustodicarciofoedeunpo’dolce.
Si utilizza in modo simile alle patate (zuppe, puré, contorni...).

L'ortaggio appartiene al seguente gruppo:

Cercate altri due ortaggi di questo gruppo che vi piacciono. Scrivete i loro nomi:

Nome dell’'ortaggio:

Questaéunavarietaanticadiortaggio.Halaformadiuncono.Lefoglie sonoinizial-
mente verdi.Durante laconservazione diventano giallognole. Haun gusto simile al
cavolo cappuccio, solo un po’ piu delicato. Questo ortaggio non dovrebbe essere
cottotroppoalungo.Emegliocuocerloalvaporeosbollentarla.Siusacomeilcavolo
cappuccio o la verza.

Lortaggio appartiene al seguente gruppo:

Cercate altri due ortaggi di questo gruppo che vi piacciono. Scrivete i loro nomi:




Nome dell’'ortaggio:

Questoortaggiodisolitoerosso.Pudancheessereperogiallooaddiritturabluscuro.
Cisonomoltevarietadiquestoortaggio.Lediversevarietdhannoanchegustidiversi.
Ne possiamo perd comprare al supermercato solo poche.

Questo ortaggio & adatto per insalate, salse, zuppe, piatti di ortaggi.

Lortaggio appartiene al seguente gruppo:

Cercate altri due ortaggi di questo gruppo che vi piacciono. Scrivete i loro nomi:

Nome dell’'ortaggio:

Questo ortaggio assomiglia al cardo. Simangiano soloifiori.J coloridel fiore sono
verde o violetto. La forma &€ datonda a allungata. Si cuociono in acqua. Poi siman-
giano le foglie piu morbide del fiore, in mezzo, e il talamo. Questa parte si chiama
anche “cuore”. Jl cuore é una prelibatezza.

Lortaggio appartiene al seguente gruppo:

Cercate altri due ortaggi di questo gruppo che vi piacciono. Scrivete i loro nomi:




Nome dell’'ortaggio:

Questo ortaggio cresce sottoterra e di solito € di colore ramato o rosso.
Nellimmagine & rosso scuro. Ce ne sono molte varietd. Ne possiamo perd com-
prare al supermercato solo poche. Questo ortaggio & particolarmente adatto
per l'insalata e si conserva facilmente. Con questo ortaggio le zuppe e le salse
hanno un buon sapore.

Lortaggio appartiene al seguente gruppo:

Cercate altri due ortaggi di questo gruppo che vi piacciono. Scrivete i loro nomi:

Nome dell’'ortaggio:

Questo ortaggio matura all’inizio dell’anno e ha un gusto acidulo e fruttato. Molte
personecredonochesiaunfrutto.Questoperdnonévero.Sipossonomangiaresolo
igambi.Jgambisonoverdiorossastri.Daluglioin poinonsidovrebbe pit mangiare
questoortaggioperchécontienemoltoacidoossalico.Lacidoossalicoetossicoper
uomo. Prima di luglio pero si pud mangiare. Non bisogna mangiarlo se € acerbo.
Questo ortaggio € adatto per fare dolci e composte.

Lortaggio appartiene al seguente gruppo:

Cercate altri due ortaggi di questo gruppo che vi piacciono. Scrivete i loro nomi:
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TOPINAMBUR
Gruppo: ortaggi a radice

Altri ortaggi a radice: carote,

pastinaca, rape rosse, sedano

rapa, ravanello, rafano, scor-
zoneraq, cren

CAVOLO A PUNTA
Gruppo: ortaggi a foglia

Altri ortaggi a foglia: spinaci,
cavolini di Bruxelles, cavolo
verza

Varieta di insalata: cavolo
cinese, lattuga iceberg, indi-
via, lattuga foglia di quercia,
lattuga a cappuccio, radic-
chio, rucola...

POMODORJ CILJEGJINO
Gruppo: ortaggi a frutto

Altri ortaggi a frutto: fagioli,
zucche, cetrioli, zucchini,
peperoni, olive, mais, piselli,
melanzane.
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CARCJOFJ
Gruppo: ortaggi a fiore

Aliri ortaggi a fiore: cavolfiore,
broccoli, cavolo romanesco

RABARBARO
Gruppo: ortaggi a stelo

Alitri ortaggi a stelo: finocchio,
asparago, sedano

CJPOLLA ROSSA

Gruppo: liliacee

Alire liliacee: aglio, porro,
scalogno, cipollina



Gli studenti ricercano informazioni da soli o in coppia nel manuale (fornire le
pagine) o in internet, sui seguenti temi:

— Perché gli ortaggi sono importanti per I'alimentazione?

— A cosa bisogna prestare attenzione durante 'acquisto?

— Come bisogna conservare gli ortaggi?

Le risposte a ogni domanda vengono scritte su un foglio di carta.

Ogni studente presenta le sue risposte. Gli aliri ascoltano e completano cio
che manca o cid che hanno trovato in aggiunta.

- Jn base ai bisogni, gli studenti non conducono la ricerca da soli ma con il
supporto del foglio di lavoro G3 e G4. Prima leggono le informazioni su G3 e
sottolineano cio che & importante. Poi mettono le croci sul foglio di lavoro
G4 sulle risposte vere o false. Appena uno studente ha finito, confronta i suoi
risultati con quelli di un aliro compagno che abbia finito.

- Jnbasealgruppo, pud esserediaiuto portare ortaggifreschioinsalata appassita,
affinché gli studenti possano vedere e testare la differenza.



Leggete il testo e sottolineate le informazioni importanti!

Gli ortaggi sono molto salutari.
Gli ortaggi ci danno vitamine e sali minerali.
Per questo ci dovrebbero essere ortaggi a ogni pasto.

Gli ortaggi devono essere freschi al momento dell’acquisto.
Gli ortaggi freschi si conservano piu a lungo.

Gli ortaggi devono essere sodi e maturi.

Gli ortaggi non devono avere macchie scure e zone molle.
Le foglie dellinsalata non devono essere appassite.

Gli ortaggi devono essere cotti quando sono freschi.

Gli ortaggi freschi hanno molte vitamine e sali minerali.

Gli ortaggi si possono anche conservare. Cosi perd hanno meno vitamine.
Gliortaggisiconservanoalbuioealfresco.Jpomodorinonamanoilfreddo.Linsalata
eglispinaciamanol'umido.Sipossonoricoprirelinsalataeglispinaciconunasalvi-
ettaumida.Linsalataeglispinacinonpossonoessereconservatialungo.Gliortaggi
a radice, come patate e carote, si possono conservare a lungo.



Leggete le frasi.

Se la frase é vera, fate una X su Vero

Se la frase é falsa, fate una X su Falso.

Quando avete finito, confrontate i risultati con un/a compagno/a.

Vero Falso

Gli ortaggi contengono molte vitamine e sali minerali.

Gli ortaggi vanno conservati al buio.

Gli ortaggi devono essere comprati non ancora maturi.

Linsalata deve essere conservata asciutta.

Gli ortaggi devono essere cotti quando sono freschi.

J pomodori amano particolarmente il freddo.

Gli ortaggi devono essere conservati al caldo.

Gli ortaggi a radice si conservano bene.

Bisogna mangiare ortaggi una volta alla settimana.



Si attiva un brainstorming in classe per raccogliere impressioni dagli studenti
suU cosa intendono per coltivazione degli ortaggi. J contributi degli studenti
non vengono commentati dall'insegnante, ma solo raccolti

Gli studenti lavorano in piccoli gruppi. Ogni gruppo riceve un set di immagini
(G6) e quattro biglietti di testo (G5) in diverse versioni. IJn base alla composi-
zione, i gruppi possono avere anche diverse versioni dei biglietti di testo (es. 2
standard e 2 sempilici). Gli studenti scelgono da soli quale versione preferis-
cono e la leggono.

- J piccoli gruppi possono essere costituiti in modo eterogeneo. J piccoli
gruppi ricevono entrambe le versioni dei testi e gli studenti leggono quella
che fa per loro e di conseguenza compilano il foglio di lavoro. Jl cartellone
si costruisce poi insieme.

— Jpiccoligruppipossono essere costituitiinmodo omogeneo.Jlnumerodeitestie
delle immagini pud quindi essere diverso in base al tipo di gruppo.

Ogni studente riceve il foglio di lavoro G7 nella versione a lui adatta (standard
o facile). Gli studenti leggono i quattro testi. Poi se li scambiano. Quando ogni
studente ha letto tutti i testi, si cerca per ogni testo limmagine corrispondente
e gli studenti compilano il foglio G7. J risultati si confrontano nel gruppo.



Gli studenti discutono in gruppo vantaggi e svantaggi degli ortaggi regionali,

stagionali, biologici e equi. Ogni gruppo riceve un cartellone e penne per tra-

scrivere i risultati.

Si presentano i cartelloni e insieme si discutono poi le seguenti domande:

- Quali informazioni erano nuove? Cosa sapevate gia?

— Cosa vi ha sorpreso?

- Prevalgonoivantaggioglisvantaggidegliortaggistagionali,regionali,biologicie
equi? Perché?

- Comericonoscileverdurestagionali,regionali,biologiche oeque?(Vanotatoche
non esiste atftualmente alcuna etichettatura (sigillo, ecc.) per ortaggi equi.)

— Sapetedadoveprovengonogliortaggichesiutilizzanonellavostraazienda?Sapete
come vengono coltivati?

— Se gli studenti non hanno esperienza con la stesura di un cartellone, si dara
loro piU sostegno e aiuto, suggerendo cosa dovrebbe comparire su un car-
tellone, come puo essere strutturato ecc.

— Se alcuni gruppi finiscono presto, si possono fare ricerche in internet su marche
biologiche.

Le conseguenze sullambiente e sul clima della coltivazione degli ortaggi
dipendono molto dai metodi di coltivazione usati. Cid che piu impatta sul
clima sono i trasporti su larga scala (soprattutto per via aerea), il riscalda-
mento delle serre e l'utilizzo di concimi minerali. Jnfine, sia nella produzione
che nell'utilizzo, si producono emissioni dannose per il clima. La produzione
biologica, regionale, stagionale non ha solo conseguenze positive sul sapore,
ma anche sul clima. Molti gas serra sono legati al riscaldamento delle serre,
che hanno a loro volta delle differenziazioni (a petrolio, a distanza, a calore
geotfermico, a energia solare ecc.). Puo essere comungue meglio per il clima
comprare pomodori dal sud della Spagna in marzo, piuttosto che pomodori
coltivatiin serra. Pero peril clima puo essere meglio comprare prodotti locali non
biologici, piuttosto che prodotti biologici dal nord Africa. Alcune emissioni proven-
gono anchedalla lunga conservazione difrutta e ortaggi. Per questo ha un grande
valore l'utilizzo di ortaggi stagionali.

www.oneplanetfood.info/impatto-su-specie-e-habitat/impatto-agricoltura/;
www.barillacfn.com/m/publications/pp-cambiamento-climatico-agricoltura.pdf



Gli ortaggi non crescono tutto 'anno sui nostri campi. Nonostante questo, noi
utilizziamo molte varieta di ortaggi per tutto 'anno. Soprattutto in inverno
importiamo molti ortaggi dai paesi caldi. Li si possono coltivare per tutto
lanno. Gli ortaggi quindi fanno un lungo percorso prima di arrivare sui nostri
piatti.
Principalmentesonoicamionaportarcigliortaggi.Questicausanoemissionidigas,
dannoseperl’ambienteeilclima.Avolteanchegliaereitrasportanoortaggi.Questo
€ particolarmente dannoso per il nostro clima.

Per itrasporti lunghi, gli ortaggi vengono raccolti quando non sono ancora maturi.
Maturano duranteil viaggio. Per questo gli ortaggi non hanno un sapore particolar-
mente buono. Gli ortaggi regionali invece vengono raccolti quando sono
maturi.

Nei Paesi Europei ove si producono ortaggi, lavorano spesso persone proveni-
enti dellAfrica. Le condizioni di lavoro sono precarie. Le persone lavorano
anche dodici ore al giorno. Ricevono uno stipendio basso. Vivono nelle tende
o sotto pannelli di plastica. Non hanno acqua potabile, elettricita e bagni. Gli
ortaggi sono cosi economici anche perché le condizioni di lavoro sono cosi
poco eque.

Molte personedialtriPaesilavorano danoicomeraccoglitoridiortaggi.Anche loro
nonvengono trattate in modo corretto. A volte non ricevono uno stipendio o non si
pagano gli straordinari.



Gli ortaggi non crescono tutto 'anno sui nostri campi. Nonostante questo, noi
utilizziamo molte varietd di ortaggi per tutto 'anno. Anche nelle nostre serre si
possono coltivare ortaggi tutto 'anno. Quando ¢ freddo, le serre devono
essere riscaldate. Per questo serve molta energia. Questo costa denaro. Ris-
caldare le serre & dannoso anche per il clima. Coltivare pomodori in una
serra riscaldata causa emissioni di gas serra 100 volte superiori che coltivarli
in stagione senza riscaldamento. Questi gas serra riscaldano il nostro clima.
Cisonoancheserreriscaldateconcaloregeotermico,energiaeolicaosolare.Questo
causa meno emissioni. Questo & molto meglio per il nostro clima.

Gliortaggidistagione vengono raccoltiquando sono maturi.Hanno un sapore mig-
liore e piu intenso. Perd non si possono comprare ortaggi di stagione per tutto
lanno.

Su molti campi si utilizzano prodotti in difesa delle piante. Cosi le malattie si
diffondono meno e gli ortaggi non vengono danneggiati. Questi prodotti si
chiamano pesticidi. J pesticidi perd non combattono solo le malattie. Sono
anche dannosi per 'ambiente. J pesticidi possono scendere nelle falde acqui-
fere e danneggiarle. Anche sugli ortaggi rimangono resti di pesticidi. Noi
mangiamo i pesticidi insieme agli ortaggi.

Negli ortaggi biologici non si utilizzano pesticidi. Nell'agricoltura biologica non si
utilizzano nemmeno liquami minerali e le piante non possono essere modificate
geneticamente.



J pomodori amano il caldo. Se fuori & freddo, i pomodori devono stare in
serra.

Spesso le serre sono riscaldate. Per questo c’é bisogno di energia. Di conse-
guenza si producono gas serra. Questo € dannoso per il clima.

J pomodori maturano sui campi in estate. Questa & la loro stagione.

J pomodori stagionali non hanno bisogno di serre riscaldate. Sono migliori per il
clima.

Jn estate ci sono molti pomodori. Jn estate i pomodori sono piUu economici.

J pomodori in stagione si raccolgono maturi. Hanno un gusto pit buono e fresco.
J pomodori di stagione non si possono comprare in autunno, inverno e primavera.

J pomodori sono spesso innaffiati con pesticidi. J pesticidi sono prodotti che
uccidono elementi dannosi. Gli elementi dannosi sono piante e animali che
non fanno bene alle piante di pomodori.

J pesticidi arrivano nella nostra acqua.

J pesticidi rimangono anche sui pomodori e li mangiamo insieme ad essi.

J pomodori biologici non vengono innaffiati con pesticidi.
J pomodori biologici sono migliori per 'ambiente e per noi.
J pomodori biologici perd sono piu cari.

J pomodori crescono da noi in estate. Possiamo perd comprare pomodori
tutto U'anno. Molti pomodori vengono dai paesi caldi. Li crescono tutto Uanno.
Un esempio & la Spagna.
Jpomodorispagnolivengonoraccoltinonmaturi.Arrivanodanoiconicamion.Que-
sto impiega del tempo. Cosi arrivano da noi maturi.

Jl lungo viaggio con i camion € negativo per 'ambiente.

Se i pomodori crescono da noi, allora sono regionali.
Jpomodoriregionalisiraccolgonomaturi.Hannoungustomiglioreefresco.Jpomo-
doriregionalinondevono esserefrasportatialungo conicamion.Sono migliori per
lambiente e il clima.

J pomodori regionali non si possono comprare in autunno, inverno e primavera.

J nostri pomodori vengono anche da altri Paesi dell’Europa. Raccolgono i
pomodori persone africane. Ricevono pochi soldi per questo lavoro. Le per-
sone africane devono lavorare spesso 12 ore. Vivono in baracche di plastica.
Spesso non hanno acqua e corrente elettrica. Questo & ingiusto.
Congliortaggidiagricolturaequalepersoneguadagnanounostipendiosufficiente
per la raccolta.

Gli ortaggi equi perod sono piu cari.
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Spiegate agli ospiti di un ristorante cosa significano i concetti "regionale",
"stagionale", "biologico" e "condizioni di lavoro eque". Integrate le frasi.

Per la spiegazione, non utilizzate le parole "regione" e "stagione". Trovate
altre parole.

Regionale significa che gli ortaggi ...

Stagionale significa che gli ortaggi ...

Biologico significa che ...

Condizioni di lavoro eque significa che ...

Raccogliete informazioni su vantaggi e svantaggi delle verdure regionali, sta-
gionali, biologiche e eque. Discutete i risultati nel vostro gruppo. Preparate
un cartellone con le informazioni.



Leggete le frasi. Per ogni frase trovate una delle parole del riquadro a destra.
Scrivete la parola giusta vicino alla frase.

stagionale
1. Gli ortaggi vengono coltivati dove poi vengono mangiati.
regionale
Non vengono trasportati per molti chilometri:
biologico
equo

2. Gli ortaggi vengono raccolti nei campi quando sono maturi:

3. Le persone lavorano in buone condizioni e ricevono una giusta

paga:

4. Nella coltivazione degli ortaggi non si usano pesticidi:




Rispondete alle domande.

Trovate le informazioni nei testi.

Quali vantaggi hanno gli ortaggi % Quali svantaggi hanno gli ortaggi
stagionali? stagionali?

Quali vantaggi hanno gli ortaggi % Quali svantaggi hanno gli ortaggi
biologici? biologici?

Quali vantaggi hanno gli ortaggi % Quali svantaggi hanno gli ortaggi
regionali? regionali?

Quali vantaggi hanno gli ortaggi % Quali svantaggi hanno gli ortaggi

equi? equi?

Preparate un cartellone con le informazioni. Jl cariellone deve dare un
panorama completo. Sul cartellone ci devono essere tutie le
informazioni imporianti.

Non scrivete troppe parole sul cartellone. Piuttosto disegnate!



Per iniziare si discutono brevemente i vantaggi di frutta e ortaggi stagionali e
regionali (piu economici, piU gustosi, proteggono 'ambiente e il clima).

Jn seguito ogni studente riceve il foglio di lavoro G8 nella versione adatta a

lui (standard o facile) e un calendario stagionale. Si spiega brevemente
Uutilizzo del calendario stagionale. Poi si distribuiscono tra gli studenti i mesi
per cui devono stendere un menu.

Gli studentileggono le informazioni sul foglio dilavoro e stendono da soliun menu
ditre portate perilloro mese. Sidevono usare varieta di frutta e ortaggi che sonoin
stagioneinquelperiododell’anno.Senoncifossemoltoadisposizione,sipudusare
anchefruttaeortaggidisponibilise conservati.Perlaricercasipudusareancheinter-
net. Verra scelto il menu migliore.

— Si puo distribuire copia di G10 con proposte di pietanze tra cui gli studenti
possono scegliere.

- Jn base allo studente si sceglie un mese in cui ¢’é piu 0 meno frutta e

ortaggi freschi, e per cui quindi la stesura & piU o meno facile.

- Jl numero di portate puo essere ridotto o aumentato.

— Glistudenticherisolvonovelocementeilcompitopossonorifletteresullebevande
adeguate al loro menu.

Gli studenti presentano i loro menu alla classe. Tutti i menU vengono appesi al
muro e ogni studente si posizione davanti al menu che ritiene migliore. Gli
studenti non possono scegliere il proprio menu. Quando tutti si sono posizio-
nati, si fa un veloce giro di opinioni per capire perché hanno scelto un preciso
menu (semplice, originale, buono, creativo ecc.).



Si € prenotato un gruppo per una festa di compleanno. Jl gruppo vorrebbe
piatti con frutta e ortaggi di stagione. J piatti dovrebbero essere senza carne.
Jl vostro capo vi chiede di stendere una proposta di menu.

Svolgimento

1. Stendete una proposta di menu vegetariano a tre portate.

2. Utilizzate frutta e ortaggi maturi nel vostro mese. Vedete quali frutta e
ortaggi € matura nel calendario stagionale.

3. Qui softo trovate aliri consigli per la stesura del menu che potrete tenere in
considerazione.

Se avete finito prima degli altri:

1. Pensate a una quarta portata.
2. Preparate sul retro la stesura grafica del menu.
3. Riflettete sulle bevande adeguate al vostro menu.

Consigli per la stesura del menu

— J singoli piatti dovrebbero contenere diverse materie prime.

Questo significa: se I'antipasto € una zuppa di pomodoro, non ci dovrebbero

essere pomodori nelle altre portate.

- Le modalita di preparazione dovrebbero essere differenziate.

Questo significa: se l'antipasto prevede ortaggi grigliati, nelle altre portate non ci

dovrebbero essere altre cose grigliate.

— Anchel’occhiovuolelasuaparte!d colorideipiattidovrebbero essere diversima
complementari.

— Jl menu non dovrebbe essere troppo caro.



Un grande gruppo vorrebbe fare una festa di compleanno

da voi.

Jl gruppo vorrebbe:
= frutta e verdure di stagione

= piatti senza carne

Jl vostro capo vi chiede di stendere una proposta di menu.

Mese:

Antipasto o zuppa:

Portata principale:

Dessert:



1
Cercate nella lista pietanze adatte al vostro mese!

Carciofi al forno
Jnsalata di lattuga e radicchio con crescione
Jnsala'radivalerianaconsuccodimelacaramellato
Crudités di mele e carote con nocij

Crema di cavolfiori

Zuppa di pomodoro

Zuppa di mele e sedano

Zuppa di rape rosse con cren

Crema dj pastinaca

Zuppa di carote

Quiche di bietole

Lasagne di zuccq

Jnvoltini dj radicchio

Zucchinij ripieni con salsq dj pomodoro
Canederli di spinaci con burro fuso e nocij
Risotto agli asparagi

Strudel dj broccoli e formaggio di pecora con
salsa alle erbette

Dolce al cioccolato e rape rosse

Ricotta ai frutti g bosco

Pere al cioccolato

Tiramisu alle more

Torta di briciole gl rabarbaro

Strudel di mele






Lezione
Pesce
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Premessa

L'Jtalia, pur produtirice di pescato, dipende anch’essa dallimportazione fuori
dell’'Unione Europea, perché la propria produzione non copre il fabbisogno:
peschiamo, infatti, in mari stranieri dove spesso non rimane piu nulla.
Equestodimostrache,dasola,lacrescitadiprodottipescaticon obiettivisostenibili
non risolve il dilemma. Come per la carne, vale il motto: meno, a lungo andare,
diventa di piu — piU gusto, piu qualita della vita, piU biodiversitd. E anche la varieta
chegia(oancora)c’é, pud essere parte della soluzione: cisono molte pit qualita di
pescediquantene consumiamo.Unamaggiorepropensioneasperimentareeoffrire
anchetipidipesce che nonvengono abitualmente consumati pud contribuire a sal-
vare i pescitroppo pescati. Affinché anche domani possiamo avere un “buon appe-
fito”. Jl pesce con le sue qualita, la conservazione e la preparazione sono parte
dell’apprendistatoneisettorigastronomia,commerciodigenerialimentari,gestione
domestica e ospitalitd. Conimetodidi questa unita gliapprendistivengono sensibi-
lizzati sultema della limitatezza delle risorse, sviluppano strategie per lavorare in
modo sostenibile con il pesce in ogni settore e imparano come si puo informare e
fare pubblicita in merito al tema della sostenibilita.

Jnoltre siapprofondisconoitemidelmarchio perilpesce eiprodottidipesca,della
pescaeuropeaediquelladell’Africaoccidentale,esidannoinformazionirilevantie
curiose con un quiz.

Suggerimenti

Qualora sia possibile a livello organizzativo, l'unita si presta a legarsi a
un’escursione, ad esempio ad una pescheria locale o in un supermercato.
Jnolire il collegamento con la lezione pratica per i cuochi o gli addetti alla
cucina puo essere interessante per capire quante parti del pesce si possono
lavorare e come.

Perleclassiincuie particolarmenteimportante “toccare con mano”,sipossono pre-
parare deibocconcinidipesce daassaggiare insieme. Prima di questo, glistudenti
possono anche andare afare la spesainsieme, possibilmente in modo sostenibile.
Ormaiil pesce condiversi marchidiqualitasitrova anche neinormalidiscount,che
sono piu vicini alla realta di molti studenti rispetto ai supermercati biologici. Ma
anchelaspesainsupermercatibiologicipuoampliaregliorizzontiedeliminare pregi-
udizie paure delcontatto. Propriodurante laspesainundiscounthasenso fermarsi
conlaclasseariflettere:quantosostenibile élanostraspesa,ancheaprescinderedal
pesce con marchiodiqualita che abbiamo comprato? Come abbiamo calcolato le
quantita? Acosaabbiamoprestatoattenzionenellasceltadeiprodottirestanticome
paté,verdureepane-prezzo,freschezza,aspetto,qualitabiologica?Nelleclassiche
sono molto eterogenee per quanto riguarda 'esposizione orale, le competenze di
letturaescritturaodiastrazioneeconcentrazione,sisuggeriscecomebuonanorma
dicomporre gruppidilavoro misti.J foglidilavoro nelle diverse varianti(standard e
semplificato) possono quindiessere distribuitiin base alla classe e gli studentipos-
sono decidere da soli quali fogli leggere.
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Retroscena
Sostenibilita?

"Sostenibilita" significa che tutte le persone del mondo, oggi e in futuro,
dovrebbero avere le stesse opportunita di soddisfare i loro bisogni.
L'azione sostenibile aiuta ad avvicinarsi a questo obiettivo.

La sostenibilitd puo essere suddivisa nei quatiro pilastri dell'ambiente, degli
affari sociali, degli affari economici e della politica.

Tutte le aree sono ugualmente importanti e devono essere considerate nel
loro insieme.

Pesca intensiva — una moltitudine di problemi

PiU del 70% degli stock ittici mondiali nel 2014 sono stati considerati sovras-
fruttati o al limite (la raccolta dei dati richiede molto tempo: nel 2018, attual-
mente, non ci sono ancora informazioni). Particolarmente colpiti sono le
acque dell'Unione Europea e dell'Atlantico settentrionale. Di conseguenza, i
prodotti ittici europei attingono sempre piu in altre parti del mondo e, cosi,
viene esportato il problema del sovrasfruttamento.

Questo ha una portata ampia nellimpatto sulla popolazione in stati come il
Senegal, la Mauritania o la Somalia: pescatori, operatori nella lavorazione del
pesce e venditori perdono il lavoro. E con il pesce, che ora &€ consumato
nell UE piuttosto che nel proprio paese, viene a mancare un’'importante fonte
proteica.

La pesca sta tfrovando un'ampia frattura tra il commercio artigianale su pic-
cola scala e pesca industriale.

Soprattutto la pesca industriale, in cui le navi catturano fino a 3000 tonnellate
di pesce al giorno, crea un sacco di problemi: con alcuni metodi di pesca,
come la deriva e strascico, inavvertitamente viene catturato altro pesce ed
esseri viventi che successivamente muoiono o rimangono feriti (catture acces-
sorie). Per alcune le specie ittiche, per ogni chilogrammo di pesce desiderato,
vengono catturati fino a 20 chilogrammi di pesci indesiderati.

Alcuni metodi di pesca, ad esempio le reti a strascico, catturano nei fondali
animali vivi strappando e distruggendo ogni forma di vita: vengono presi quasi
tutti gli animali e le piante che vivono e crescono li.

Principalmente, a causa di metodi di pesca inappropriati e di sovrasfrutta-
mento, gli ecosistemi marini sono danneggiati a lungo termine. Questo riduce
anche le possibilita che gli stock ittici possano riprendersi.

Le condizioni di lavoro nella pesca industriale sono spesso catastrofiche: i
diritti fondamentali del lavoro come la limitazione dell'orario di lavoro e la
sicurezza sul lavoro non sono rispettati.

Spesso, ai lavoratori non & dato un salario adeguato.

Jn alcune regioni del mondo, come nel Mar Baltico e nel Mar Mediterraneo
nelle loro Regioni costiere, gli stock ittici stanno attualmente recuperando
attraverso una serie di metodi di pesca di minor impatto, di politiche migliori
cosi come il continuo monitoraggio della situazione.

Questo recupero € positivo se lo sovrasfruttamento non viene trasferito in
altre parti del mondo.
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Acquacoltura: lalternativa pulita?

Dagli anni '70, l'acquacoltura & stato il settore in piU rapida crescita
dellindustria alimentare internazionale.

L'acquacoltura € l'allevamento di pesce in aree separate: sono sistemi aperti
con recinti in mare. Un vantaggio importante dell'acquacoltura & che, attra-
verso il controllo dell’allevamento, si ottiene la quantita desiderata di pesce.
L'acquacoltura ¢ la variante ecologica e positiva contro l'eccesso di
produzione.

Per contro, alimentando con farina di pesce e olio ottenuto da resti di lavora-
zione del pesce, l'acquacoltura contribuisce allo sovrasfruttamento.

Ad esempio, per ogni chilogrammo di tonno, vengono usati 20 kg di proteine
per lalimentazione che, solitamente, provengono da pesca non sostenibile.
Nell'acquacoltura convenzionale, molti animali vengono tenuti in spazi estre-
mamente piccoli per cui anche l'acquacoltura & un'agricoltura industriale.

Jl pericolo di ferite e di infezioni sono alte: per questo motivo, antibiotici e
medicinali sono buttati in acqua.

L'uso di ormoni, mangimi geneticamente modificati, di pesticidi e di promotori
della crescita fanno parte dell'acquacoltura. Lo spreco alimentare e le feci di
pesce non sono solo inquinanti in se stessi, ma possono entrare anche negli
ecosistemi circostanti e agire anche dopo l'‘abbandono dell'acquacoltura.
Ultimo, ma non meno importante, la costruzione di acquacoltura &€ problema-
tica perché distrugge o distruggerda importanti ecosistemi, come ad esempio
le foreste di mangrovie che sono il "vivaio" di molti pesci e un’importante pro-
tezione costiera.
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Offrire sostenibilita
Situagioni di apprendimento

Competenze

Competenza specifica e comunicativa: Gli apprendisti sanno spiegare cos’e un

pesce sostenibile, perché le aziende scelgono di impostare la loro offerta sul

pesce sostenibile e cosa significa questo in concreto. Sanno esprimerlo in

modo completo e presentarlo ai clienti.

Competenza di apprendimento: Gli apprendisti sono in grado di raccogliere

informazioni strutturate e di analizzarle.

Metodo

Stesura di un'offerta

Durata

Lelaborazione della situazione di apprendimento si completa nell’unita didat

tica e la relativa stesura e presentazione dei risultati dura, in base al gruppo,

circa 40 minuti.

Materiale

Foglio di lavoro F1, fotocopiato in modo che sia visibile solo U'estratto rilevante

per ciascun lavoro.

Svolgimento

Passo 1: Jniroduzione e raccolia di appunti

All'inizio della lezione gli apprendisti ricevono i fogli di lavoro. Si spiega loro
che durante la lezione raccoglieranno le informazioni che necessitano per
svolgere gli esercizi. Durante la lezione ricevono, alla fine di ogni blocco, la
possibilita di prendere appunti sul foglio di lavoro.

Passo 2: Stesura dellofferia e presentazione

A chiusura dell'unita gli apprendisti preparano il foglio informativo e l'offerta o
il menu. Lavorano in piccoli gruppi. Infine presentano Uofferta. La modalita
della presentazione (es. piccolo sketch, cartellone o lettura) puo essere
decisa da ogni gruppo.

Differenziazione

Per i gruppi che hanno difficolta a strutturare le informazioni e a scrivere testi,
i prodotti possono anche essere gia strutturati in precedenza. Quindi, ad
esempio, per la situazione di apprendimento 1 si pud preparare e distribuire
un foglio di lavoro in cui si deve integrare il seguente testo:

Gentilissimi ospiti,

il nostro hotel questa settimana offre solo pesce sostenibile.
Abbiamo preso questa decisione perché ...

Offrire pesce sostenibile significa ...
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F1 Cuciniamo per il futuro!

Nella vostra azienda la prossima seftimana ci saranno i giorni del pesce. Jn
questa settimana si pud offrire solo pesce sostenibile.

Preparate un volantino pubblicitario per gli ospiti!

Si deve leggere perché il ristorante offre pesce sostenibile.
Spiegate anche cosa significa “pesce sostenibile”.

Scrivete 3 piatti che ci dovrebbero essere in questa settimana.
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Chi U'avrebbe pensato?
Un quig per inigiare

Competenze

Competenza specifica e di apprendimento: Gli apprendisti conoscono dati e

fatti sui temi del pesce, della nutrizione e sostenibilita.

Competenze sociali, metodologiche e comunicative: Gli apprendisti sono in

grado di discutere tra loro le domande, di accordarsi su una risposta e di difen

derla con argomentazioni.

Metodo

Quiz

Durata

0,5 unita didattiche

Materiale

Carte per la moderazione, contrassegnate con “1”, “2”, “38” per ogni gruppo, e

per la versione semplificata videoproiettore e computer con relativa presenta

zione PowerPoint (download: www.gastroinklusiv.eu und

www.baobab.at/gastroinklusiv heruntergeladen werden).

Svolgimento

J partecipanti si dividono in gruppi di due o tre persone. Ogni gruppo ha tre
carte per la moderazione. Poi si pongono le domande del quiz. Ogni gruppo si
accorda su una risposta, che viene data come gruppo. Mettono la carta con il
numero corrispondente coperta davanti a loro. Poi si chiede al primo gruppo
quale risposta ha scelto. Jl gruppo scopre la carta. Se la risposta & corretta, il
gruppo riceve un punto. Altrimenti, il gruppo successivo scopre la sua risposta.
Questo gruppo riceve il punto se la risposta € corretta. Si continua cosi fino a
quando un gruppo ha dato la risposta corretta. Dopo che la domanda é stata
risolta correttamente, 'insegnante puo dare ulteriori informazioni aggiuntive.
Ad ogni nuova domanda si fa iniziare un gruppo diverso.

'2 Differenziazione

Per le varianti piu semplici, &€ disponibile una presentazione PowerPoint con
una selezione di domande, semplificate dal punto di vista linguistico ma iden-
tiche nel contenuto

Domande del quiz

Cosa significa sovrappesca?

1) Ci sono piU pesci nel mare rispetto allo spazio disponibile
2) Si pescano piU pesci di quanti riescono a rigenerarsi

3) Qualcuno ha mangiato troppo pesce

Fonte: Griner Bericht 2017: www.greenreport.it/pesca-e-allevamenti/
sovrapesca-9-italiani-10-ignorano-lo-sfruttamento-eccessivo-delle-specie-ittiche/
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Quante persone in Jtalia conoscono la percentuale di allevamenti ittici sotto-
posti a sfruttamento?

1) 43%

2) 86%

3) 55%

Fonte: www.greenreport.it/pesca-e-allevamenti/
sovrapesca-9-italiani-10-ignorano-lo-sfruttamento-eccessivo-delle-specie-ittiche/

Da quale pesce risulta il vero caviale?
1) storione.

2) trota.

3) lompo.

A causa della pesca selvaggia alla ricerca delle migliori prelibatezze, lo sto-
rione appartiene alle specie animali in pericolo. Jl caviale pud essere ricavato
in linea di principio da qualunque tipo di pesce, a patto che non sia tossico.

Dove vivono le sogliole?

1) poco softto la superficie dell’acqua .
2) sotto la sabbia

3) nelle barriere coralline.

Le sogliole, come le platesse, vengono pescate con pesanti reti da pesca, che
causano molte catture accessorie e danneggiano gravemente il fondale
marino.

Cosa significa pesca sostenibile?

1) Si possono pescare solo pesci che nuotano liberamente nel mare

2) Si possono pescare solo pesci che hanno ricevuto nutrimento biologico
3) Si possono pescare solo tanti pesci quanti potranno rinascere con lanno
successivo

Alcuni stock ittici del Mar Mediterraneo negli ultimi anni...
1) Si sono ripresi
2) sono peggiorati

3) sono rimasti costanti

Questo ¢ il risultato di una politica di pesca sostenibile, che limita la pesca
sulla base di ricerche scientifiche a determinate quantita e tempistiche.
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Quale di questi pesci prende il suo nutrimento con un proprio amo?

1) Sogliola
2) rana pescatrice
3) Pesce lupo

Jl piu importante mercato di pesce in Jtalia é...

1) il mercato di Cagliari
2) il mercato di Roma
3) il mercato ittico di Milano

Oggi il 54% dei 46 stock ittici Mediterranei esaminati sono sovra sfruttati, e
['Jtalia registra il peggiore squilibrio commerciale di tutti i paesi membri
dell’Unione Europea.

Fonte: www.unimondo.org/Notizie/Jtalia-stok-ittici-prosciugati-130626; www.ilpost.it/2015/07/23/
mercato-del-pesce-milano/

J pesci bevono acqua?

1) no
2) solo i pesci d'acqua salata
3) solo i pesci d’acqua dolce

Jl motivo & 'osmosi: nei pesci d’acqua salata, il contenuto di sale delle loro
interiora € minore a quello dell’'acqua circostante. Per questo tramite la pelle
perdono continuamente acqua verso l'esterno, che recuperano bevendo. Nei
pesci d’acqua dolce funziona al contrario: perdono continuamente acqua dai
reni, altrimenti scoppierebbero.

Fonte e altre informazioni: hitp://naturanimale.it/ma-i-pesci-bevono-12949

Jl pesce é la principale fonte di proteine per ...
1) 500 000 persone

2) 1,5 milioni di persone

3) 1,5 miliardi di persone

Nei Paesi dell’'ovest dell’Africa le persone coprono in media il 20% del loro
fabbisogno di proteine con il consumo di pesce. Jn Guinea, Gambia e Ghana
si arriva addirittura al 50%. La pesca fatta da aziende internazionali dalle
coste dell’ovest africano, che decima le quantita di pesce locali, ha quindi un
diretto influsso sulla situazione dell’alimentazione di questi Paesi.

Fonte: www.royal-flyfishing.com/cms/front_content.php?idcat=227
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Cosa rende il pesce cosi particolarmente sano?

1) i grassi saturi Omega-3
2) le molte vitamine (soprattutto A e D)
3) iodio

Per quanto riguarda la frequenza di consumo del pesce, si tende a consigliare
due o tre volte alla settimana. Le organizzazioni internazionali come Green-
peace suggeriscono di limitare il consumo di pesce a una volta al mese e
avvertono che gli elementi nutritivi importanti si trovano anche in aliri alimenti.
Quindi anche l'olio di lino, di arachidi e di colza, i semi di lino e le arachidi
hanno un alto contenuto di Omega3.

Quali condizioni si devono rispettare affinché il pesce sia considerato halal
(permesso dalle regole alimentari musulmane)?

1) Jl pesce deve avere le squame
2) Deve essere ucciso fuori dall’acqua
3) Deve essere ucciso da una persona musulmana

Al contrario che per la carne, che puo provenire solo dalla macellazione fatta
da un musulmano, il pesce non deve essere abbattuto halal. Deve perd
essere ucciso fuori dall’acqua, quindi metodi di pesca come la pesca esplo-
siva sono vietati dalle regole alimentari musulmane.

Fonte: www.al-islam.org/it/articles/alimenti-leciti-halal-ed-illeciti-haram

Cos’hanno a che fare i pirati con il pesce?

1) le imprese di pesca che pescano in modo illegale vengono chiamate

anche pirati. Vengono ad esempio dall’UE e dalla Cina

2) tra gli altri, a causa della sovrappesca, vecchi pescatori in Somalia diven-
tano pirati. Rapinano le navi commerciali e pretendono il riscatio

3) il pesce - sia fresco che essiccato - era alimento principale di molti pirati

“Con il crollo dell’autorita statale in Somalia, ma ancor pit dopo il calo degli
stock di tonno nel Pacifico orientale, la costa ricca di pesca dalla Somalia &
diventata interessante per i pescherecci da traino asiatici ed europei. J pesca-
tori somali non avevano alcuna probabilita reale di catturare tonni; le loro
barche erano troppo piccole, difficilmente raggiungevano gli sciami lontani
dalla costa. Negli ultimi anni, anche la pesca lucrativa di granchio e aragoste
costieri € stata strappata loro dalla pesca a strascico dell’Europa e dell’Asia.
Percid — come in tutto il mondo, ma in Somalia in modo completamente
incontrollato — la grande quantita di sequestri ha anche estremamente ridotto
i pesci vicino alla costa”.

Fonte:www.lastampa.it/2017/05/22/esteri/fame-pesca-illegale-e-meno-controlli-in-somalia-tornano-i-pirati-b9dU-
CJILMTmXi86YdmfDANO/pagina.html; www.fao.org/news/story/it/item/357426/icode/; www.slowfood.it/
somalia-la-pesca-illegale-affama-le-popolazioni-locali/
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Banchi di pesce - reti piene e vuote

Attenzione: lesercizio purtroppo non é appropriato a gruppi in cui ci siano
grosse difficolta di astrazione.

Competenze

Competenza specifica e di apprendimento: Gli apprendisti hanno capito il

concetto di sostenibilitd. Sanno spiegare quali strategie sarebbero sensate per

evitare la sovrappesca e conservare la sostenibilitd. Sia in ambito politico e

economico, come anche nella propria azienda.

Competenze sociali, metodologiche e comunicative: Gli apprendisti hanno

capito le regole del gioco. Sanno sviluppare una strategia comune e adeguarla

al corso del gioco.

Metodo

Gioco di simulazione

Durata

ca. 50 Minuti (dipende dalla durata della valutazione)

Materiale

250 oggetti piccoli e uguali (perline, bottoni, legnetti) che rappresentano i pesci,

un grosso piatto o telo che rappresenta 'oceano, 5 barchette di carta e 50

strisce di carta, 5 penne e il foglio di lavoro F2 (versione semplice), F3 e F4

(versione standard), lavagna a fogli mobili e pennarello per il moderatore.

-

Svolgimento

Preparazione

Si mettono 50 “pesci” nell””’oceano”. Gli apprendisti formano 5 gruppi uguali.
Ogni gruppo riceve una barca, 10 strisce di carta e un pennarello.

Gli apprendisti vengono informati che in questo gioco si rappresenta una azi-
enda di pesca. Ogni gruppo possiede una barca e ha lobiettivo di pescare
quanti piu pesci possibili entro la fine del gioco. J giocatori pensano a un
nome per la barca e lo scrivono sulla barca stessa.

Sispiegano le regole: all’inizio ci sono 50 pescinell’'oceano. Sigiocano 10turni.Jdn
ogniturno ognisquadra € autorizzata afare un’offertascrivendo su unfoglio quanti
pescivuole prendere. J pescisono datidal mediatore in ordine casuale aigruppi.J
pescicheallafinesonoancoranell’oceano, siraddoppiano. Tuttavia, 'oceanonon
puo contenere piU di 50 pesci. Se 'oceano & gid vuoto prima che l'ultimo gruppo
abbia ricevuto il proprio pesce, questo gruppo non ottiene nulla.

Jnfine gli apprendisti ricevono il foglio di lavoro F2 (versione semplice). Leg-
gono e, se necessario, pongono domande .
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Passo 1: Gioco

JOgni gruppo discute la sua strategia e fa la sua offerta. J pesci vengono
quindi distribuiti in ordine casuale tra le squadre.

Jnfine si riempie di nuovo l'oceano. Per ogni pesce rimasto nell’'oceano, si
mette un aliro pesce. Se € rimasto un pesce, nel prossimo giro se ne mettono
2; se ne restano 15, ce ne saranno 30. Al massimo possono esserci 50 pesci
nell’oceano.

Attenzione

Puo capitare che 'oceano giad dopo pochi giri sia esaurito. Jn questo caso si
puo interrompere il gioco. Oppure vengono aggiunti ancora pochi pesci (“un
branco che era in un’altra parte dell’oceano...”). In conclusione & importante
che i gruppi possano osservare quali conseguenze hanno le varie strategie. Si
dovrebbe capire che rimangono piu a lungo i pesci se i gruppi pescano meno.
Contemporaneamente i partecipanti capiscono anche le difficolta che ven-
gono dalla concorrenza tra le aziende.

Passo 2: Valutazione

La valutazione ¢ la parte piu importante del metodo. Qui si tratta di ricavare
la comprensione dei meccanismi che portano alla sovrappesca a partire dalle
esperienze nel contesto di gioco.

La valutazione avviene in piu fasi:

— Quanti pesci avete pescato?
- Quale strategia avete seguito?
— Quanto siete soddisfatti dei risultati raggiunti dala vostra azienda?

Stendete appunti visibili da tutti.

Passo 3: Valutazione

Ora il gioco e ufficialmente terminato. Gli apprendisti sciolgono i gruppi e si
sistemano in un ordine diverso. Quindi si sommano e visualizzano le quantita
pescate da tutti i gruppi. Solo alla fine gli apprendisti vengono informati che la
somma massima che si sarebbe potuta pescare era proprio di 250 pesci.
Come visualizzazione si possono mettere nell’'oceano tutti i pesci rimasti, che
si sarebbe potuti pescare. infine la classe discute i risultati:

— Cos’é successo nel gioco?
— Comemainonsiéraggiuntalamassimaquantitdpescabile?(questo,dallanostra
esperienza, capita in ogni gioco).

Suggerimento

A questo punto puo avere senso far notare che la comunicazione tra i vari
gruppi non era vietata (di norma i gruppi non si mettono d’accordo).

Se si & giunti molto vicino alla quantitd massima pescabile, si pud discutere
su quale strategia é stata usata.
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— Quanto realistico trovate cio che € successo nel gioco?

- Quale strategia avrebbe portato a raggiungere una pesca maggiore?

— Qualiprovvedimentisarebberonecessariperraggiungereunapermanenzamag-
giore dei pesci?

- Cosasipuofareinconcretonellagastronomia/nellavenditadel pesce permante-
nere la sostenibilita?

Suggerimento
Qui si puo parlare ad esempio di provvedimenti politici come limiti di pesca,
risultati scientifici o obblighi morali delle aziende.

- Jn conclusione si puo0 far notare che il gioco trattava di sostenibilita e porre la
domandaagliapprendisti:comespiegherebberolasostenibilitddopoavergiocato.
[
ﬁ Differenziazione
PiU semplice
— Si leggono insieme le regole, si riportano su un cartellone e si appendono in
classe.
— Jl principio per cui i pesci rimasti raddoppiano dopo ogni giro viene chiarito
e fissato con una visualizzazione comprensibile a tutti.
- Lavalutazione siconcentraachiarireil principio della sostenibilita erinunciaalle
possibilitadisoluzione.Perspiegarelasostenibilitasipudpreparareuncartellonesu
cui scrivere:

Sostenibilita e ...
...qualcosa a cui pensare gia oggi.
...dagestireinmodo che anche perinostrifigli cisiano sufficientirisorse pervivere.

Piu difficile

— Jl gruppo riceve il foglio di lavoro F3. Non sanno quanti pesci ci sono
nell’oceano e quanto € alto il tasso di riproduzione.

— Per rinforzare la dinamicitda, durante il gioco si pud comunicare che il gruppo

che al termine dei prossimi due giri il gruppo con meno pesci “va al verde” e

si ritira. Jl gruppo uscito osserva il gioco e le strategie degli altri gruppi.

Versione estesa

- Si distribuiscono i fogli di lavoro F3 e F4 in modo che i gruppi abbiano navi
di diverse grandezze e diverse “capacita di pesca”. Nella valutazione si puo
chiedere quali conseguenze questo ha e quanto realistico lo tfrovano gli
studenti.

- Jnfine si puo riflettere sulla concorrenza tra la pesca industrializzata delle
aziende europee, russe e cinesi, e i piccoli pescatori dell’Africa Occidentale.

Una buona fonte per ulteriori informazioni &: http://consumaregiusto.it; http://

www.greenpeace.org/italy/it/campagne/oceani/pesca/Pesca-sostenibile/
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F2 Pescare pesci

Siete un’azienda che vende pesce.
Entro la fine del gioco volete pescare piu pesce possibile.

Regole del gioco

Si giocano 10 turni.

Allinizio ci sono 50 pesci in mare.

Dopo ogni giro i pesci che sono ancora nel mare aumentano. Si raddoppiano.
Ciosignifica:sedopoilgirorimane 1 pescenell’acqua,nelprossimogirocenesono?2.
Se dopo il giro rimangono 20 pesci nell’acqua, nel prossimo giro ce ne sono 40.
Non possono esservi piu di 50 pesci nel mare.

Giochiamo!

Riflettete insieme:

Quanti pesci volete pescare nel primo giro?

Scrivete il nome della vostra barca e il numero su un biglietto.
Date il biglietto al diretiore di gioco.

Buon divertimento!
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F3 Pescare pesci

Siete un’impresa di pesca che esce in mare ogni giorno con la nave. Jl vostro
obiettivo €&, entro la fine del gioco, quello di pescare piU pesci possibile.

Giochiamo:

- Date un nome alla vosira nave e scrivetelo sulla nave stessa.

- Riflette su quanti pesci volete pescare al primo giro e scrivetelo su un
foglio di carta.

- Date il foglio di carta al direttore di gioco.

Regole del gioco:

- Jl direttore di gioco divide i pesci tra le diverse navi. Lordine & casuale.

- Si giocano 10 round.

- Se tocca a voi ma il mare € vuoto, non ricevete nulla.

— Se ci sono meno pesci di quanti volete, ricevete solo quello che resta.

- Dopoognigirocrescononuovipesci.Jpescichenasconodipendonodaquantipesci
sono rimasti in mare. Piu ce ne sono, piu ne nascono di nuovi.

F4 Pescare pesci-versione semplice

Siete un pescatore che esce in mare ogni giorno con la sua barca. La vostra
barca non &€ molto grande. Al massimo potete pescare 4 pesci ad ogni giro. Jl
vostro obiettivo &, entro la fine del gioco, quello di pescare piU pesci possibile.

Giochiamo:

- Date un nome alla vosira nave e scrivetelo sulla nave stessa.

- Riflette su quanti pesci volete pescare al primo giro e scrivetelo su un
foglio di carta.

- Date il foglio di carta al direttore di gioco.

Regole del gioco:

- Jl direttore di gioco divide i pesci tra le diverse navi. Lordine & casuale.

- Si giocano molti giri.

- Se tocca a voi ma il mare & vuoto, non ricevete nulla.

— Se ci sono meno pesci di quanti volete, ricevete solo quello che resta.
—Dopoognigirocrescononuovipesci.Jpescichenasconodipendonodaquantipesci
sono rimasti in mare. PiU ce ne sono, piu ne nascono di nuovi.
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Mangiare pesce senza avere il mal di pancia

Sigilli e altre strategie per un consumo sostenibile
Variante 1 (standard e semplice)

Competenze di apprendimento, personali e sociali:

Gli apprendisti conoscono criteri per la pesca sostenibile cosi come le sigle

usuali e possono spiegarle e valutarle. Conoscono altri modi per rendere piu

sostenibili le vendite e la lavorazione dei pesci.

Competenza specifica: Gli studenti hanno sviluppato un atteggiamento per il
consumo e l'elaborazione dei pesci con sigillo e possono presentarli e
discuterne.

Metodo

Jnput, lavoro in piccoli gruppi, discussione plenaria

Durata

60 Minuti

Materiale

fogli di lavoro F6-F11; copie a colori in formato grande dei sigilli (foglio di

lavoro F12), da cui si taglia ogni etichetta; carte per la moderazione in due

colori e pennarello per la moderazione; una lavagna grande o piu cartelloni,

proiettore, computer e presentazione Powerpoint scaricabile.

Svolgimento

Passo 1: Input

J partecipanti ricevono le informazioni piU importanti sul tema
dell’acquacoltura indicando che il pesce dell’acquacoliura é talvolta conside-
rato piU sostenibile rispetto alla fauna selvatica, ma cido comporta anche molti
problemi. Una presentazione Powerpoint puo essere utilizzata per linput.

Passo 2: Elaborazione di criteri di sostenibilita

Gli studenti affronteranno i problemi che vengono loro in mente in merito alla
fauna selvatica e 'acquacoltura. Linsegnante supervisiona il lavoro e, se
necessario, interviene per completare.

Successivamente, sei piccoli gruppi lavorano sul seguente compito (tre gruppi si
occupanodeltemadell’acquacoliuraetredellafaunaselvatica,perchéiproblemie
gli approcci di sostenibilita sono diversi per entframbe le aree):

Quali criteri devono essere rispettati per una produzione di pesce sostenibile?
Annotate almeno 3 criteri sia per le conseguenze ecologiche che quelle sociali.
Essi scrivono punti sui settori sociale ed ecologico sulle carte di moderazione,
in un colore ciascuno.

Poi tutti i gruppi presentano i loro risultati di lavoro. Appendono le loro carte di
moderazione sulla lavagna e li raggruppano nelle aree dell’ambiente e dei
problemi sociali. Linsegnante completa il quadro, se necessario.

Passo 3: Conoscenza dei sigilli di sostenibilita

Ogni gruppo si occupa ora di una etichettatura. Ottengono i corrispondenti
fogli di lavoro, li leggono e “allineano” il loro sigillo con i criteri che hanno
sviluppato in precedenza.
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Successivamente, ogni gruppo presenta “la sua etichetta” e i risultati della propria
valutazione. A tale scopo, appendono limmagine della rispettiva etichetta sulla
lavagna.

Suggerimento
La valutazione corretta & (da meno forte a piu forte): Pesca selvaggia: Dolphin
SAFE, MSC, Friend of the Sea; Acquacoltura: ASC, EU-BJO, Naturland.

Passo 4: Discussione

Poi la classe discute le seguenti domande:

= Quali sono vantaggi e svantaggi delle etichette?

= Quanto sensato trovate offrire pesce con il sigillo nel settore ristorazione?

= Qualialire possibilita vivengonoin mente, perrendere sostenibile lavenditae la
lavorazione del pesce?

Passo 5: Elaborazione di qualita di pesce raccomandabile/meno raccoman-
dabile con la guida allacquisto di Greenpeace

Successivamente, gli studenti ricevono la guida all’acquisto di Greenpeace,
che & un approccio diverso alla valutazione della sostenibilita dei pesci. Si
spiega loro come funziona e il gruppo discute in ottica dell’offerta nella pro-
pria azienda, su quali pesci vengono trattati e quali potrebbero essere alterna-
tive utili rispetto ai consigli d’acquisto..

Suggerimento

Si puo ordinare il manuale dei consigli d’acquisto al seguente indirizzo:
http://www.greenpeace.org/italy/Global/italy/report/2016/mare/Muta_come_
un_pesce.pdf

Variante 2 (Standard e semplice)

Dopo un input sugli argomenti di acquacoltura, pesca intensiva e sostenibilita,
gli apprendisti lavorano sul foglio di lavoro F12 nella versione appropriata e
assegnano le rispettive spiegazioni ai vari sigilli con le frecce.



56 Ricette di successo | Pesce | Mangiare pesce senga avere il mal di pancia \4;'

Mangiare pesce senza avere il mal di pancia
Variante 3 (Standard e semplice)

Metodo

Film, lavoro in piccoli gruppi, discussione plenaria

Durata

40 minuti

Materiale

Copie a colori in formato grande delle etichette (foglio di lavoro F12), da cui si

taglia

ogni etichetta; fogli di lavoro F5-F11 nelle versioni linguistiche adatte ai gruppi

(nella

variante piu difficile sarebbe meglio coprire l'etichetta nelle fotocopie, altrimenti

l'esercizio risulta troppo facile); proiettore, computer e confezioni di pesce con le

etichetteDolphinSAFE,MSC,FriendoftheSea,ASC,EU-BJOeNaturlandeunasenza

etichetta.

Svolgimento

Passo 1: dntroduzione

Gli studenti vedono un cortometraggio sui problemi dellacquacoltura e della
fauna selvatica. Quindi riassumono i problemi che hanno conosciuto e
insieme valutano quali soluzioni si possono pensare.
Poiottengonopacchettidipescediversamenteetichettato.Esaminanolimballaggio
escopronoqualiinformazionisull'imballaggiohannoachefare conlasostenibilita.
Ogni piccolo gruppo presenta quindi “il proprio” imballaggio.
Successivamente,senecessario,vienespiegatoqualesialasigladisostenibilitdecosa
dovrebbe conseguire.

Passo 2: Conoscenza delle etichette (sigilli)

Gli apprendisti ricevono una carta su cui viene stampata una etichetta o la
corrispondente dichiarazione. Poi lavorano in coppia / piccoli gruppi (a
seconda della dimensione del gruppo), in modo che ogni etichetta e il testo
siano elaborati da una squadra. Leggono i testi, chiariscono le possibili
domande, quindi presentano le etichette all’intera classe.

Passo 3: Valutazione del sigillo

Le immagini del foglio (foglio di lavoro F10) sono posizionate su un tavolo.

Per gli apprendisti riceve un foglio di lavoro con un sigillo (fogli di lavoro F4

- F9) e il tavolo con il "loro" sigillo.

Successivamente, ognuno dei gruppi risultanti va con "loro"

L'insegnante chiarisce ognidomanda e presentail sigillo di fronte all'intera classe.



57 Ricette di successo | Pesce | Etichette

Etichetta: i principali criteri di sostenibilita per il
pesce

Aspetti ecologici (fauna selvatica)

= Non pescare le specie e gli stock sovrappescati

= Metodi di pesca che non fanno danni

= Ridoftta cattura accessoria

»  “amicidelclima”-trasportibrevi(prodottisurgelatiotrasportodipescefresconel
ghiaccio richiedono molta energia).

Aspetti ecologici (Acquacoltura)

= Difesa delle acque e degli ecosistemi

= Allevamento idoneo alla specie

= Evitare specie geneticamente modificate

= Nessun ormone o stimolatore della crescita

Aspetti sociali

* Rispetta il diritto del lavoro?

= Compensi lavorativi adeguati

= Jncludere gli interessi della popolazione locale
* Nessuna pesca illegale

Credibilita

= Formulare regole chiare

= Certificazione trasparente

= Controlli regolari e condivisibili

Jn prospettiva, sostenibilita vale:

= E normalmente meglio con Uetichetta piuttosto che senza, perché si sono
stabiliti dei principi che ulteriori rispetto ai requisiti minimi di legge

« E utile ripiegare sulle specie non troppo pescate. Tuttavia, questo dovrebbe
essere fatto solo a un livello che non porta a una pesca eccessiva
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F4 Friend of the Sea

Chi c’e dietro?

Friend of the Sea & un’organizzazione indipendente fondata
dallorganizzazione ambientale americana Earth Jsland Jnstitute. Letichetta si
finanzia da diritti di licenza.

Svu quali criteri si certifica? (Selezione)

* Mantenimento e ripristino di scorte sane

* Pesca solo da stock non sovrappescati

= Nessuna pesca di pesci che sono inclusi nella lista di specie a rischio

* Nessun danneggiamento dei fondali marini a causa della pesca

* Pesca accessoria al di sotto dell’8% della quantita totale

* Le aziende si attengono a tutte le leggi e documentano in modo ordinato
la loro pesca

= Devono essere garantiti i diritti fondamentali del lavoro, nonché 'accesso
allassistenza sanitaria e un’adeguata remunerazione dei dipendenti.

Com’é il processo di certificazione (valutazione di Greenpeace)?

- Esistono linee guida chiare su cosa non puo essere certificato (ad esempio,
pesca con piU di 8% di cattura). Alcune linee guida per la certificazione
non sono chiare

- Lattuazione delle norme é regolarmente verificata sul posto

- Jl processo di certificazione non é trasparente

- Non esiste un’autorita di vigilanza indipendente che esamina la valutazione
e la prova della pesca per la corretiezza.

F4 Friend of the Sea

Jl sigillo Friend of the Sea € per i pesci che vengono pescati in mare.
“Friend of the Sea” in italiano significa “amici del mare”.

Per ricevere il sigillo Friend of the Sea...

= Si possono pescare solo pesci che sono rimasti in quantita sufficiente
= Non si pud in nessun modo danneggiare il fondale marino

= Si possono gettare di nuovo in mare solo pochi pesci

= Bisogna trattare bene i dipendenti.

Ci sono anche molte altre regole.

Se non si rispettano le regole importanti, non si riceve 'etichetta.

Ci sono persone che hanno critiche sull’etichetta.

Greenpeace ad esempio dice che le regole non vengono verificate abbastanza
precisamente.
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E CERTIFICATA /
Chi c’e dietro? MSC Uik
.. . T . WWW.msC.orgit s
Jl sigillo MSC é stato fondato dal World Wildlife Fund (WWF) e dalla societa
internazionale Unilever (a cui apparteneva il marchio Jglu per i prodotti surge-
lati). Oggi, il MSC & un’organizzazione indipendente vicina al WWF.
Lorganizzazione € finanziata con diritti di licenza e sovvenzioni

F5 MSC (Marine Stewardship Council)* S ﬂ

Su quali criteri si certifica? (Selezione)

- Protezione delle scorte. Tuttaviq, le scorte esaurite possono essere ulterior-
mente pescate in determinate circostanze.

- Riduzione della cattura accessoria

- Prevenzione di danni al fondo marino (ad es. Reti da traino). Tuttavia,
alcune delle reti a strascico che danneggiano il fondo marino sono
ammesse.

- Le aziende rispettano tutte le leggi e documentano correttamente le loro
catture

Quanto credibile ¢ il sigillo? (valutazione di Greenpeace)

- Gli standard e le linee di certificazione a volte sono deboli e poco chiari
- Lattuazione delle norme & regolarmente verificata sul posto

- La documentazione della valutazione & professionale e trasparente

Particolarita dell’etichetta
Lassegnazionedelsigillohaloscopodimotivarelapescaeleaziendearendereiloro
lavoripiu ecologici. Per questo motivo, sono certificate anche aziende che nonsod-
disfanotuttiirequisiti. Secondo MSC, cid portaasignificativimiglioramentinellapra-
fica mondiale della pesca. Questo & difficile da dimostrare scientificamente.

.rf

PESCA : ‘
F5 MSC (Marine Stewardship Council)* mMsc o {"\/J, .

WWW.IMSC.orgAt

Jl sigillo MSC e per i pesci che vengono pescati in mare. Per ricevere il sigillo
Friend of the Sea...

= Si possono pescare solo pesci che sono rimasti in quantita sufficiente

= Non si pud in nessun modo danneggiare il fondale marino

= Si possono rigettare in mare solo pochi pesci

Cisono anche molte altre regole. Non & necessario pero rispettare tutte le regole.
Ci sono persone che hanno critiche sul sigillo.

Greenpeace ad esempio dice che le regole non sono abbastanza rigide.
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F6 Dolphin SAFE — pesca amica dei delfini

Chi c’é dietro?
Letichetta é stata fondata dall’organizzazione ambientale statunitense Earth
Jsland Jnstitute.

Su quali criteri si certifica?

= Nella cattura dei pesci, i delfini non devono essere circondati, feriti o
uccisi

* Jnolire, non possono essere utilizzate reti di deriva. Lo stato degli stock
ittici, cosi come altri criteri ecologici e sociali, non svolgono alcun ruolo
nellaggiudicazione dell’etichetta.

Quanto credibile é il sigillo (valutazione di Greenpeace)?

J criteri sono formulati in modo chiaro. Sono accettati osservatori
indipendenti.

Particolarita

Questa etichetta é, diversamente da qualsiasi altra etichetta, solo per una
specie di pesce. E stata lanciata a seguito di campagne che denunciavano la
morte di molti delfini come una trappola per catturare tonni. E quindi diretta-
mente connessa allimpegno politico di gruppi e individui ambientalisti.

F6 Dolphin SAFE —pesca amica dei delfini

Jl sigillo Dolphin-Safe € per i tonni. “Dophin” & la parola inglese per delfino.
“Safe” significa “sicuro”. Per ricevere il sigillo ...

= Non si possono ferire i delfini quando si pescano i tonni

* Non si possono uccidere delfini

Non ci sono alire regole.
Jl sigillo é stato fondato nel 1990, quando venivano pescati e uccisi molti delfini.
Le persone si sono preoccupate perché presto potevano non esserci piu delfini.

Hanno fondato il sigillo quindi perché non venissero piu pescati delfini. Questo ha
avuto successo.
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F7 Naturland Acquacoltura

Chi c’é dietro?

Naturland é un’associazione di aziende agricole che operano secondo le
linee guida Naturland. E stata fondata nel 1982 da dieci individui che erano
interessati allagricoltura biologica.

Su quali criteri si certifica?

= protezione completa dell’acqua e degli ecosistemi circostanti

» allevamento secondo il benessere degli animali, inclusi gli adeguati livelli
di stoccaggio. Ad esempio, sono ammessi 20 kg di trote per etiolitro
d’acqua.

» Rinuncia allingegneria genetica e agli additivi chimici

= Nessun ormone o stimolatore della crescita

* limitazione rigorosa dell’'uso della medicina animale convenzionale, inclusi
gli antibiotici

* J mangimi vegetali per il pesce devono essere certificati Naturland

* Lalimentazione animale (farina e olio di pesce) puo essere utilizzata solo
se assolutamente necessaria. Deve provenire da acquacoltura biologica
o da pesca certificata

= Tuti i contratti rilevanti sui diritti umani e sui lavoratori devono essere ris-
pettati. Ad esempio, &€ garantita una retribuzione adeguata, un accesso ai
sindacati e salute e sicurezza sul lavoro. J regolamenti vanno olire tutti i
sigilli.

Quanto credibile é il sigillo?

» Ci sono linee guida chiare

* La cerlificazione é trasparente
= Si svolgono regolari controlli

F7 Naturland Acquacoltura

JU sigillo Naturland acquacoltura & per i pesci che vengono allevati in cattivita.
Per ricevere il sigillo ...

= Non si possono tenere troppi pesci nella stessa vasca Nﬂ'l'Ul'lal'Id
= Bisogna nutrire i pesci con mangimi biologici

= Non si puo utilizzare l'ingegneria genetica

= Bisogna trattare bene i dipendenti degli allevamenti

Ci sono molte alire regole.
Jl sigillo Naturland é piu restrittivo del sigillo UE-BJO.
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F8 EU-Bio

Chi c’é dietro?

J criteri per Uetichettatura con il logo UE BJO sono adottati dalla Commis-
sione UE. Jl sigillo si applica non solo ai pesci allevati all'interno del’UE, ma
anche alle razze esterne e vendute nell’UE.

Svu quali criteri si certifica? (selezione)

= Difesa delle acque e die relativi ecosistemi

» allevamento secondo il benessere degli animali, inclusi gli adeguati livelli
di stoccaggio. Ad esempio, sono ammessi 25 kg di trote per etiolitro
d’acqua.

» Rinuncia allingegneria genetica e agli additivi chimici

= Nessun ormone o stimolatore della crescita

= Jn base al trattamento, nessuna o debole limitazione dell’'uso della medi-
cina animale convenzionale, inclusi gli antibiotici

* J mangimi vegetali per il pesce devono essere certificati BJO

* Lalimentazione animale (farina e olio di pesce) deve provenire da acqua-
coltura biologica o da pesca certificata

» Gli standard sociali non hanno alcun ruolo

Quanto credibile é il sigillo?

= Ci sono linee guida chiare

* La certificazione é trasparente

» Si svolgono regolari e precisi controlli

F8 EU-Bio

Jl sigillo UE-BJO ¢ per i pesci che vengono allevati in cattivita. Per ricevere il
sigillo ...

= Non si possono tenere troppi pesci nella stessa vasca
= Bisogna nutrire i pesci con mangimi biologici
= Non si pu0 utilizzare 'ingegneria genetica

Ci sono molte altre regole.
Perd non c’é nessuna regola affinché i dipendenti vengano trattati correttamente.
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F9 Aquaculture Stewardship Council-ASC

Chi c’e dietro?
Jl sigillo ASC ¢ stato sviluppato dall’associazione ambientalista WWEF in colla-
borazione con i rappresentanti dellindustria del pesce e della scienza.

Su quali criteri si certifica? (selezione)
= Jldegradodelsuolo elinquinamento dellacqua dovrebbero essere ridottiil piu

possibile

* allevamentosecondoilbenesseredeglianimali,inclusigliadeguadtilivellidistocca-
ggio. Ad esempio, sono ammessi 38 kg di trote per ettolitro d’acqua.

= Lingegneria genetica & consentita nell’alimentazione vegetale di pesci

= Lalimentazione animale (farina e olio di pesce) non deve provenire da scorte

sovrappescate.

Quanto credibile ¢ il sigillo?
= Alcune linee guida non sono formulate in modo chiaro
= Poichéilsigillo & molto recente, non ci sono ancora dati sulla prassi dei controlli

Ci sono particolarita?
LasiglaASCéanchefornitaaaziendechenonimplementanotuttelespecifiche.Cosi

piUu aziende possibili dovrebbero essere motivate per migliorare le loro condizioni.

F9 Aquaculture Stewardship Council-ASC

Jl sigillo ASC ¢ per i pesci che vengono allevati in cattivita. Per ricevere il
sigillo ...

= J pesci devono essere allevati in modo da preservare il loro benessere. Non
si possono tenere troppi pesci nella stessa vasca. Jl sigillo ASC perd non
€ cosi restrittivo. Sono permessi molti piU pesci nella stessa vasca che

dagli altri sigilli

Si puod usare l'ingegneria genetica.
Pero non c’e€ nessuna regola affinché i dipendenti vengano trattati correttamente.
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F10 Simboli

PESCA
SOSTENIBILE
E CERTIFICATA

MSC

www.msc.org/it
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F11 Informagioni sulla guida agli acquisto
di Greenpeace

Lorganizzazione per 'ambiente Greenpeace vuole dare ai consumatori delle
informazioni per 'acquisto del pesce. A questo scopo non ha sviluppato
un’etichetta, ma piuttosto una guida agli acquisti che dovrebbe facilitare ai
clienti la decisione al momento dell’acquisto del pesce. Vengono valutati tipo-
logie di pesce sia di acquacoltura che pescati. Jnoltre Greenpeace esamina i
grandi marchi come MSC e Friend of the Sea e pubblica regolarmente queste
valutazioni.

Nella guida le tipologie di pesce vengono contrassegnati con il verde per “se
pesce, allora questo” oppure con il rosso “giu le mani! Non sostenibile!”. Nei
pesci marchiati di rosso si differenzia perd ancora in parte: i pesci di questo
tipo possono essere consigliati se vengono da regioni che Greenpeace valuta
come zone di pesca sostenibile. Jmportanti in questo senso sono anche le
modalita di pesca.

Allo stesso modo ci sono, tra i pesci contrassegnati in verde, delle eccezioni:
anche pesci, che di base sono consigliati, non sono sostenibili se vengono da
zone di pesca che non sono considerate zone di pesca sostenibile. Anche qui
gioca un ruolo importante la modalita di pesca.

La classificazione dei territori di pesca nasce dalla base delle seguenti
domande (scelta)

- Vengono pescate quantita sovrasfruttate?

- Vengono utilizzate reti a strascico o altri metodi di pesca che danneggiano
l'ecosistema?

- C’e un’elevata cattura accessoria?

- Si pesca in maniera illegale o non documentata?

- Si pone attenzione agli interessi delle grandi aziende cosi come a quelli della
piccola pesca locale?

Significato?
Per la guida sono stati esaminate 80 modalitad e 380 silvicolture e acquacol-
ture in tutto il mondo.

MSC critica i metodi della guida.

- Greenpeace valuta di volta in volta solo lo stato attuale delle scorte di pesce,
non tiene in considerazione che le scorte di pesce possono calare anche a
causa di altri fattori come le scarse nascite o perché diventa preda di animali
feroci. Se la pesca reagisse a simili sviluppi allora potrebbe diventare sosteni-
bile, cosi secondo MSC.

- E’ tfroppo generico definire negativamente U'utilizzo di determinati metodi di
pesca come per esempio la pesca a strascico perché alcuni ecosistemi pro-
prio per la loro struttura non sono stati influenzati per nulla negativamente da
questi sistemi.
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F12 Quig sui sigilli
Abbinate i sigilli con le rispettive descrizioni con una freccia.

Sigilli per la pesca intensiva

: Nella cattura dei pesci, i delfini non devono essere circondati, feriti o uccisi.
: Jnolire, non possono essere utilizzate reti di deriva. Lo stato degli stock ittici, cosi come al’rrl
- criteri ecologici e sociali, non svolgono alcun ruolo nell'aggiuvdicazione dell’etichetta.

Prote2|one delle scorte. Tuttavia, le scorte esaurite possono essere ulieriormente pescate i |n
: deferminate circostanze.
: Riduzione della cattura accessoria
: Prevenzione di danni al fondo marino (ad es. Reti da traino). Tuttavia, alcune delle reti a
strascico che danneggiano il fondo marino sono ammesse.
Le aziende rispettano tutte le leggi e documentano correttamente le loro catture.

: Jl degrado del suolo e linquinamento dellacqua dovrebbero essere ridotti il piU possibile :

: : ; allevamento secondo il benessere degli animali, inclusi gli adeguati livelli di stoccaggio. Ad :

] . esempio, sono ammessi 38 kg di trote per ettolitro d’acqua. :
1 : Lingegneria genetica & consentita nell’alimentazione vegetale di pesci 1
eeessecccasesecanace : ¢ Lalimentazione animale (farina e olio dipesce) non deve provenire da scorte sovrappescate. :

e tteeeetaee : : Mantenimento e ripristino di scorte sane; Pesca solo da stock non sovrappescati; :
: Nessuna pesca di pesci che sono inclusi nella lista di specie a rischio; essun dann- 4
gittetsententasentes ° . eggiamento dei fondali marini a causa della pesca; pesca accessoria al di sotto dell’8%
. : della quantita totale; le aziende si attengono a tutte le leggi e documentano in modo :
9 : ordinato la loro pesca; Devono essere garantiti i diritti fondamentali del lavoro, nonché
: l'accesso all'assistenza sanitaria e un'adeguata remunerazione dei dipendenti.

Protezione completa dellacqua e degli ecosistemi circostanti; allevamento secondo il
benessere degli animali, inclusi gli adeguati livelli di stoccaggio. Ad esempio, sono
ammessi 20 kg di trote per ettolitro d’acqua; rinuncia all'ingegneria genetica e agli addi-
fivi chimici; nessun ormone o stimolatore della crescita; limitazione rigorosa dell’'uso
della medicina animale convenzionale, inclusi gli antfibiotici; i mangimi vegetali per il
pesce devono essere certificati NaturlandLalimentazione animale (farina e olio di
pesce) puo essere Utilizzata solo se assolutamente necessaria. Deve provenire da
acquacoltura biologica o da pesca certificata; Tutti i contratti rilevanti sui diritti umani e
sui lavoratori devono essere rispettati. Ad esempio, € garantita una retribuzione adegu-
: ¢ atfa, un accesso ai sindacati e salute e sicurezza sul lavoro. J regolamenti vanno olire
®ecccccccccccsccccccs : TUﬁl | Slgllll

. Difesa delle acque e dei relativi ecosistemi; allevamento secondo il benessere degli

¢ animali, inclusi gli adeguati livelli di stoccaggio. Ad esempio, sono ammessi 25 kg di

. frote per ettolitro d’acqua. Rinuncia allingegneria genetica e agli additivi chimici;

. Nessun ormone o stimolatore della crescita;

¢ Jn base al frattamento, nessuna o debole limitazione dell'uso della medicina animale
¢ convenzionale, inclusi gli antibiotici; 3 mangimi vegetali per il pesce devono essere certi- :
. ficati BJO; Lalimentazione animale (farina e olio di pesce) deve provenire da acquacol-
. tura biologica o da pesca certificata; Gli standard sociali non hanno alcun ruolo.
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F12 Quig sui sigilli

Abbinate i sigilli con le rispettive descrizioni con una freccia.

0000000000000 0000000

sc0c0cccc0c0ce

eececccccccccos

®eccccccccccccccsse e

e0ccc0000000000000000

=4

®ecccccccccccccccce e

sc0c0cc0c0c0ce
eececccccccccos

eeecccccccccce

e000c000000000
eeccccccccccce

e00c0000000000000000

e0000000000000
eeccccccccccce

@ccccccccccccccccoce

ee00c000000000
eeccccccccccce

@ccccccccccccccccoce

Sigilli per la pesca intensiva

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Non si possono ferire i delfini quando si pescano i tonni
Non si possono uccidere delfini

0000000000000 00000000000
eecccccccccscccccccccs s oe

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Si possono pescare solo pesci che sono rimasti in
quantita sufficiente
Nonsipuoinnessunmododanneggiareilfondalemarino
Si possono gettare di nuovo in mare solo pochi pesci
Bisogna trattare bene i dipendenti.

ec00c00000000000000000
eeeccccccccscccccccsoe

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

¢ Sipossonopescaresolopescichesonorimastiinquantita
. sufficiente :
. Nonsipuodinnessunmododanneggiareilfondalemarino @
¢ Si possono rigettare in mare solo pochi pesci :
Sigilli per lacquacultura
: Non si possono tenere troppi pesci nella stessa vasca
¢ Bisogna nuftrire i pesci con mangimi biologici :
: Non si puo utilizzare lingegneria genetica :
. Ci sono molte alire regole. :
¢ Perd non c’& nessuna regola affinché i dipendenti 1
¢ vengano frattati correttamente.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

J pesci devono essere allevati in modo da preservare

il loro benessere. Non si possono tenere troppi pesci

nella stessa vasca. Jl sigillo ASC perd non € cosi

restrittivo. Sono permessi molti piu pesci nella stessa

vasca che dagli altri sigilli

Si puo usare l'ingegneria genetica.

Perd non c’é nessuna regola affinché i dipendenti
..vengano trattati correttamente,

eceeccscscccscccsccsscssscccsce e

00000000 ssccssccssccne
eeccccccccccccccccccs e

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Non si possono tenere troppi pesci nella stessa vasca
Bisogna nutrire i pesci con mangimi biologici

Non si pu0 utilizzare l'ingegneria genetica

Bisogna trattare bene i dipendenti degli allevamenti

0000000000000 000000000000
eecccccccccscscccscccsccce e

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Voi da che parte state?

Competenze

Gli apprendisti possono sviluppare e articolare proprie opinioni sul tema della

sostenibilita e del pesce. Sono in grado di riconoscere e discutere critica-
mente diversi

punti di vista..

Metodi

Gioco per sviluppare opinioni personali

Durata

ca. 20 Minuti, in base alla quantita di domande e alla lunghezza della
discussione

Materiale

a ciascuno una carta moderazione con scritto “0%” e una con scritto “100%”;
proiettore, computer, cassa acustica e nastro adesivo.

Svolgimento

Preparazione: Le carte di moderazione sono appese alle estremitd opposte
della stanza e il centro della stanza & contrassegnato da una striscia adesiva.
Vengono installati proiettore, computer portatile e altoparlante.

Passo 1: Filmati di interviste

Gli apprendisti vedono uno o entrambi i brevi film di interviste. Tutti i partner
intervistati attribuiscono grande importanza alla sostenibilita nella loro pratica
professionale. Per il settore commerciale c’€ un filmato con Giovanni Battista
Valsecchi', General Manager di Mareblu. Per il settore gastronomico, & dispo-
nibile una WEBchat Rai con un’intervista allo chef stellato Gianfranco
Pascucci? e una inchiesta di La7 sulla provenienza del pesce che mettiamo
nelle nostre tavole®.

Passo 2: Posizionamento e discussione

Agli apprendisti vengono fatte diverse domande, su cui di volta in volta dov-
ranno prendere una posizione: 0% significa rifiuto assoluto, 100% assoluto
consenso. Sono possibili anche le posizioni intermedie, ma sulla linea al cen-
tro (50%) non puo restare nessuno. Quindi la tendenza da evitare & che i tiro-
cinanti non si posizionino, ma scelgano un semplice “sia... sia...”.
Dopochegliapprendistihannopresoposizionesullarispettivadomanda,vieneloro
chiesto perché hanno scelto questa posizione. Alle richieste dei vari studenti
dovrebbe essere rappresentata lintera gamma di approvazione e rifiuto.

A seconda del tempo disponibile, delle dinamiche di gruppo e delle controversie,
ogniposizionamentopuoessereutilizzatoanchecomepreludioperunadiscussione
piu approfondita.

Suggerimento

Se la questione delle possibilita di lavorare in modo piU sostenibile per
quanto riguarda 'acquisto, la progettazione e la lavorazione non sono ancora
state elaborate nel corso dell’unita, si puo affrontare qui. La discussione offr-
ira sicuramente momenti in cui € facile inserirla.

1 Vgl https://youtu.be/J4U4mAMaoMU (durata 13 minuti)

2 Vgl hitp://www.rai.it/dl/RaiTV/programmi/media/ContentJtem-bdd568df-b241-44b9-b630-6f724fbbd9d7-
tg1.html (durata 50 minuti)

3 Vgl. https://www.youtube.com/watch?v=bgvfaSisUTY (durata 9 minuti)
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Domande di opinione personale sull'intervista a Giovanni Battista Valsecchi

(commercio di pesce)

= Molii clienti fanno attenzione alla sostenibilitd durante gli acquisti

= Nella nostra azienda prestiamo particolare attenzione all’acquisto
sostenibile

= Anche la prossima generazione dovrebbe poter mangiare ancora pesce e
non conoscerlo solo dai libri

= J prodotti sostenibili non dovrebbero essere costosi.

Domande di opinione personale sullintervista a Gianfranco Pascucci
= J nostri ospiti non richiedono prodotti sostenibili
= Vorrei che i miei figli potessero mangiare ancora pesce
= Vorrei preparare il piU possibile pesci da allevamento e non selvatici
= Per gli ospiti € accettabile non trovare sempre tutto cid che sta nel menu
5 - Differenziazione
': » Dopo ogni filmato si ricapitola insieme cosa € stato capito e cosa si & tro-
vato importante
= Per preparare la stanza si utilizzano carte di moderazione con intervalli di
10 in 10% (0%, 10%, 20% ...)
* Si adattano le domande.

Variante
Lesercizio si puo svolgere anche senza i filmati. Oltre alle domande riportate
qui, sono pertinenti anche alcune di quelle riportate sopra.

Domande di opinione personale senza filmati

= Lo stato del mare non ha nulla a che fare con me personalmente

= Jl pesce dovrebbe essere trattato come una prelibatezza

* La sostenibilita del pesce € un sigillo di qualita

= Comecuoco/ristoratore / venditore di carne ho responsabilita nei confronti dei
miei clienti / ospiti e dell’ambiente

= Attraverso il mio lavoro nel commercio / nella gastronomia posso cambiare
qualcosa.






Lezione
Lo scarto del cibo
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Premessa

Jn tutto il mondo circa un terzo del cibo prodotto per I'alimentazione umana viene
scartato o va perduto durante il processo. Questo corrisponde a circa 1,3 miliardi
di tonnellate l‘anno. La FAO (Organizzazione delle Nazioni Unite per
l'alimentazione e l'agricoltura) stima che con il cibo attualmente sprecato in Eur-
opa potrebbero essere sfamate 200 milioni di persone’. La perdita o lo spreco di
alimenti avviene lungo tutta la filiera, dalla produzione agricola, a causa della
gestione e dello stoccaggio immediatamente dopo la raccolta, la lavorazione, il
confezionamento, la distribuzione all'ingrosso e al dettaglio nonché nei supermer-
cati, fino al consumo (o per U'appunto il "non-consumo") a livello domestico e
nella ristorazione. Oltre agli aspetti finanziari ed etici, lo spreco di cibo ha un
effetto diretto anche a livello ambientale e sociale, in quanto le risorse necessarie
per la produzione di cibo (come l'acqua, la terra, U'energigq, il lavoro) vengono
sprecate. Allo stesso modo, l'agricoltura € una delle principali fonti di emissioni di
gas serra e, quindi, contribuisce in modo significativo al cambiamento climatico.
Con la produzione e il successivo non-consumo di prodotti agricoli, il clima viene
inutilmente danneggiato.

La riduzione dei rifiuti € un tema importante anche per la ristorazione e la forma-
zione dei ristoratori, se si aspira ad una gestione aziendale sostenibile dal punto
di vista economico, ecologico e sociale. Le indagini hanno dimostrato che non c'e
ancora una grande consapevolezza del problema dei rifiuti alimentari tra i clienti,
ma che impegno contro lo spreco di cibo da parte delle aziende alimentari e
turistiche & apprezzato dagli ospiti2.

Jn questo modulo si possono trovare diversi metodi per trattare l‘argomento
“scarti alimentari”. Vengono affrontati i seguenti aspetti:

Cause dello spreco di alimenti

Jmpatto dello spreco di alimenti

Suggerimenti rivolti ai ristoratori per ridurre lo spreco di alimenti

1 Vgl. www.fao.org/save-food/resources/keyfindings/en

2 Vgl hitp://www.comieco.org/media/doggy-bag/roma/cs-roma_doggy-bag_29-ott-2015.pdf ; http://www.
ansa.it/canale_terraegusto/notizie/in_breve/2017/05/11/ristoranti-attenti-su-spreco-cibo-meno-sul-doggy-
bag_fd3db9c9-d715-4574-97b2-70f9b033c26b.html
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Contesto

Circa un terzo del cibo prodotto per il consumo umano in tutto il mondo viene
gettato via o va perduto durante il processo. Gran parte di questo spreco € evita-
bile in quanto il cibo al momento dello smaltimento & ancora commestibile o lo
sarebbe se utilizzato tempestivamente. Lo spreco comprende anche i cibi che

— anche se commestibili — non sono stati raccolti o elaborati.

Ragioni e dimensioni degli sprechi alimentari

Le ragioni per cui il cibo viene gettato via sono molto diverse. La frutta e la ver-
dura vengono in gran parte eliminate gia al momento della raccolia, se sono
troppo grandi, froppo piccole, troppo irregolari o comunque non soddisfano i cri-
teri estetici. Da uno studio della FAO, emerge che il 54% degli sprechi alimentari
si verificano proprio in fase di produzione, raccolta e immagazzinaggio'. Cio &
dovuto principalmente agli standard agricoli, che spesso riguardano solo l'aspetto
della merce. J parametri da rispettare olire che essere richiesti dal consumatore
sono prescritti in primo luogo dalla politica. Infatti sono state prodotte linee guida,
ad esempio, su quanto storto pud essere un cetriolo o quanto rosso deve essere
un pomodoro per poter essere venduto in un supermercato. Alcune di queste
regole sono state nel frattempo annullate dalla politica, ma il commercio continua
ad applicarle, da un lato perché portano vantaggi logistici - un cetriolo dalla
forma regolare & piu facile da immagazzinare e trasportare - e, dall'altro, perché
si presume che i clienti preferiscano acquistare merce “normalizzata”. Per questa
ragione vengono richieste agli agricoltori prodotti sempre piU uguali e il piU per-
fetti possibile. Jl resto rimane sul campo o smaltito negli allevamenti. Parte di
questa produzione agricola viene ancora utilizzata per la produzione di succhi di
frutta, marmellata, ecc., ma anche qui c¢i sono gli standard di qualitad che fanno
diventar rifiuti molti frutti della terra impeccabili e gustosi. Nel frattempo, pero,
alcuni supermercati hanno cominciato ad includere le verdure con "difetti" nella
loro gamma di prodotti.

Anche dopo la raccolta nei cosiddetti paesi in via di sviluppo va persa una parte
del raccolto a causa della mancanza di infrastrutture. Mancano, ad esempio,
strade in buone condizioni o veicoli adatti al trasporto di prodotti che devono
essere mantenuti al freddo come latticini e carne. IJn secondo luogo, non c’¢é la
possibilitd di immagazzinare le merci e di conseguenza di proteggerle da umidita
o calore.

Durante la produzione e il confezionamento vengono generati sottoprodotti inuti-
lizzati o il cibo viene gettato a causa di errori di produzione. Cosi nella trasforma-
zione delle patate fresche in patatine fritte surgelate circa il 50 per cento della
materia prima va persa® Da un lato la materia prima & sprecata nelle diverse fasi
di lavorazione come la sbucciatura e il taglio, dall’altro le patatine fritte che si
rompono durante la lavorazione o limballaggio vengono eliminate, poiché non
soddisfano le specifiche di peso, dimensione e forma. Spesso vengono rifiutati e
scartati interi lotti che sono stati erroneamente etichettati o a causa di errori di
confezionamento.

1 Vgl http://www.fao.org/news/story/it/item/196458/icode/

2 Vgl http://www.ansa.it/lifestyle/nofizie/societa/best_practice/2015/10/13/sprechiamo-cibo-il-doppio-di-
quello-che-pensiamo.-rapporto-waste-watcher_22c5502b-b86d-417e-b618-720d39aaf1ae.html ; http://www.
arci.it/files/2814/4285/1461/scarti_alimentari_la_dimensione_del_fenomeno-arci.pdf
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Nei supermercati troviamo sempre scaffali riempiti con molti prodotti diversi. J
supermercati offrono piU di quello che possono vendere e gettano via quindi la
merce in eccesso — perché i clienti vogliono cosi, questa &€ 'argomentazione.
Certa frutta e verdura € venduta solo un giorno, dopo viene eliminata. Molto
spesso anche il pane viene gettato via. Lo scaffale del pane deve essere pieno
fino a sera, percio i fornai, per rimanere competitivi ne producono il 10-20 per
cento in piu di quello che i clienti comprano®.

Un altro problema ¢é la data di scadenza, che indica per quanto tempo il produt-
tore garantisce alcune proprietd del prodotto, ma non dice nulla direttamente
sulla sua commestibilitd. Ciononostante i prodotti scaduti o vicini alla data di sca-
denza vengono eliminati dai supermercati. La stima della quantita di cibo “gettato”
da parte della moderna distribuzione corrisponde a piu di 260.000 tonnellate di
prodotti alimentari, di cui il 40% & costituito da prodotti ortofrutticoli.

Jl cibo € diventato per noi molto economico. Percio viene comprato anche in
grosse quantita. Offerte come “paghi 1, prendi 2” ci inducono a comprare piu di
quello che mangiamo. Cosi sempre piU spesso vengono gettati via alimenti freschi,
perché non sono necessdri o, se lo sono, vengono semplicemente comprati in un
altro momento. J dati rilevano che in casa vengono mediamente sprecati il 35%
dei prodotti freschi, il 19% del pane e il 16% di frutta e verdura. Ogni anno, un
italiano getta, in media, circa 149 chilogrammi di cibo consumabile*.

Anche nel campo della gastronomia vengono buttate via grandi quantita di cibo.
Stando al rapporto Waste Watcher del 2015, il 13% viene sprecato nel mondo
dalla ristorazione e durante la distribuzione®.

Oltre qi resti di cottura— la maggior parte dei quali & inevitabile — ci sono i resti sul
piatto, che costituiscono una grande fonte di rifiuti alimentari nella ristorazione
fuori casa. Cid accade in primo luogo perché spesso le porzioni sono froppo
grandi o perché gli ospiti si aspettavano qualcosa di diverso da quello che si sono
trovati nel piatto. Nelle cucine professionali &€ considerevole la quota di cibo inuti-
lizzato, e cid & dovuto in gran parte ad una scarsa pianificazione / programma-
zione. Una terza fonte di spreco di cibo nei ristoranti sono gli avanzi del buffet,
soprattutto perché spesso devono essere il piU pieni possibile fino alla fine.

Come anche in tutti gli altri settori della gastronomia gioca un ruolo importante la
corretta conservazione dei cibi.

Divario poveri-ricchi

La FAO stima che nei paesi in via di sviluppo e in quelli industrializzati venga
persa o sprecata quasi la stessa quantita di cibo (rispettivamente 630 e 670
milioni di tonnellate 'anno). Tuttavia la perdita o lo spreco avvengono in diversi
punti della catena di produzione del cibo. Nei paesi in via di sviluppo, le perdite
alimentari e i rifiuti alimentari si verificano soprattutto all'inizio della catena di
produzione e possono in gran parte essere attribuite a restrizioni finanziarie, ope-
rative e tecniche sulle modalita di raccolta, di stoccaggio e di raffreddamento. Qui
risulta particolarmente necessario migliorare le infrastrutture. Nei paesi con red-
dito medio-alto, al contrario, il cibo va perso o sprecato prevalentemente nelle
fasi successive della catena di produzione e dipende soprattutto dal comporta-
mento dei consumatori che ogni anno buttano via pit cibo di quanto ne venga
prodotto in tutta UAfrica sub-sahariana®.

3 Vgl Film ,Taste the waste” di Valentin Thurn

4 Vgl hitp://www.tuttixunociboxtutti.eu/dati-sprechi.html

5 Vgl. http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_6.jsplingua=italiano&id=4661&area=nutrizione&menu=ristora
zione

6 Vgl. www.fao.org/save-food/resources/keyfindings/en
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Dati disponibili

J dati disponibili sui rifiuti alimentari sono ancora incompleti, soprattutto per
quanto riguarda la produzione e la trasformazione dei prodotti agricoli. J numeri
utilizzati in questa lezione sono pertanto spesso basati su stime.

Ulteriori informazioni

http://foodrightnow.it/spreco-di-cibo/
https://www.ideegreen.it/spreco-alimentare-in-italia-nel-mondo-64148.html
http://www.oneplanetfood.info/sprechi-alimentari/
www.fao.org/save-food/resources/keyfindings/en
http://www.fao.org/news/story/it/item/196458/icode/
https://www.foodscovery.it/foodheroes-magazine/lo-scandalo-dello-spreco-cibo/
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Perché gli alimenti vengono buttati

Competenze

gli studenti conoscono i motivi per cui gli alimenti vengono buttati e le

conseguenze negdative dello spreco di cibo. Gli studenti possono portare le loro
esperienze e lavorare in gruppo.

Copetenze relazionali e personali

Gli studenti sono in grado di lavorare in gruppo e ottenere i risultati previsti.

Metodi

Jnput, brainstorming, riordino, discussione

Durata

60 minufi

Materiale

L1 in copie nelle diverse versioni (1 per gruppo), 3 fogli di lavoro Agricoltura,

Supermercato, Gastronomia e gestione della casa (1 per gruppo), fogli bianchi

(almeno 10 per gruppo)

Svolgimento

Passo 1: Introduzione e input sui contenuti (5 Min.)

Si fa un giro veloce di opinioni in classe chiedendo agli studenti chi di loro, pri-
vatamente, ha gettato nell’ultima settimana alimenti o resti di cibo. Gli studenti
rispondono per alzata di mano. Linsegnante chiede infine ad alcuni studenti che
hanno alzato la mano cosa hanno buttato e perché. Infine l'insegnante da un
breve input su quanti alimenti si buttano via nel mondo e in Jtalia. Jnformazioni al
riguardo si trovano informazioni al riguardo anche alla fine dell’attivita.

Passo 2: Brainstorming ed elaborazione dei contenuti (15 Min.)

Gli studenti lavorano in piccoli gruppi, ognuno dei quali, oltre a dei fogli bianchi,
riceve tre fogli di lavoro con i settori Agricoltura, Supermercato e Gastronomia e
gestione della casa. Sulla lavagna si scrivono le seguenti domande:

- Ogni giorno del cibo finisce nella spazzatura. Molto di questo potrebbe essere
ancora mangiato.

- Perché gettate alimenti o cibo?

- Perché nella vostra azienda si buttano via alimenti o cibo? Pensate sia alla pre-
parazione che ai resti nei piatti!

- Per quali altri motivi si gettano alimenti o cibo nella spazzatura?

Gli studenti scrivono sui biglietti i motivi per cui gli alimenti vengono gettati negli
ambiti Agricoltura, Supermercato e Gastronomia e gestione della casa.

Ogni motivo viene scritto su un foglio diverso. Se necessario, si pud spiegare la
frase anche con un esempio. Dato che le cause di gastronomia e gestione della
casa sono molto simili, questi due ambiti sono stati uniti.

Ogni gruppo riceve i biglietti con i diversi motivi nella versione adatta (standard o
facile, copie di L1). J biglietti vengono prima tagliati. Gli studenti suddividono tra
loro i vari biglietti. Jn ordine vengono letti i motivi e discussi insieme. Se c’é€ una
causa nuova, viene aggiunta al rispettivo settore (Agricoltura, Supermercato e
Gastronomia e gestione della casa). Se gli studenti hanno gia trovato il motivo da
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soli, allora lasciano il biglietto da parte. Alcune cause si adattano a piv settori. E
importante che gli studenti lavorino insieme e si aiutino se qualcosa non é chiaro..

Passo 3: Sviluppo del contenuto (10 Min.)

Se non vengono trovate ragioni, il piccolo gruppo riceve le carte

con diverse ragioni per gli sprechi alimentari nella versione adatta a loro (copia
modello L1). Le ragioni sono state tagliate prima. Gli apprendisti dividono le
ragioni nel piccolo gruppo. A loro voltq, le ragioni vengono lette e discusse
insieme. Se & una nuova ragione, viene collocata nell'area appropriata (agricol-
tura, supermercato o ristorazione e famiglia). Se gli apprendisti hanno gia trovato
la ragione da soli, allora mettono da parte la carta. Alcuni motivi si adattano
anche a diverse aree. E importante che gli apprendisti lavorino insieme e si
aiutino reciprocamente se qualcosa non viene compreso.

Differenziazione

= Silasciano da parte le aree Agricoltura e Supermercato e gli studenti si con-
centrano su famiglia e ristorazione.

= Se il gruppo ha una conoscenza pregressa di questo argomento e molte
ragioni sono gid menzionate nella Fase 2, il Passaggio 3 pud anche essere
omesso e i punti mancanti saranno discussi durante la presentazione.

Passo 4: Presentazione (10 Min.)

Jnsieme discuteremo quali carte gli studenti hanno nelle diverse fasi. E consiglia-
bile scrivere alla lavagna e registrare i risultati. Gli apprendisti possono quindi
scattare una foto della lavagna e registrare i risultati. Le ragioni sono discusse di
nuovo per assicurarsi che capiscano cosa vogliono comunicare. Potrebbe essere
necessario che l'insegnante dia ancora informazioni. Jn particolare, dovrebbe
essere discussa la differenza tra la data di scadenza e la data di consumo. (Infor-
magzioni sui diversi motivi sono disponibili alle pagine 93 - 95).

Differenziazione

Gli studenti non lavorano in piccoli gruppi nei passaggi da 2 a 4, ma i motivi sono
distribuiti in tutta la classe. Gli studenti leggono in sequenza e assegnano il loro
motivo a un'ared. J motivi sono poi attaccati alla lavagna in ogni area. Jnsieme,
ulteriori motivi verranno raccolti in seguito.

Passo 5: Discussione (5 Min.)

Jdnfine si discutono insieme le seguenti domande:

= Di quali cause avete gia sentito parlare?

* Quali erano nuove?

= Vi sono venute in mente molte cause? Dove era facile? Dove meno facile?
* Quando gettate gli alimenti?

= Dove ci sono sprechi di alimenti nella vostra azienda?

= Perché é negativo buttare via il cibo?

Passo 6: Input (10 Min.)
Jn conclusione linsegnante fornisce un breve input sulle conseguenze economiche ed
ecologiche dello spreco di cibo. Jnformazioni al riguardo si trovano alla fine dell'unita.

pag. (93-95).

Consigli per ulteriore lavoro:
= Gli studenti ricercano gli sprechi di cibo della scuola
= Gli studenti ricercano la modalita di smaltimento degli avanzi di cibo della

scuola.
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............................................................................................

. La Pasqua é finita e dentro al
Jl cibo non sara tutto - Supermercato ci sono ancora
consumato. - molti coniglietti pasquali fatti
- di cioccolato.

............................................................................................

Jn un sacco di mele
. c'e€ una mela marcia.
Jl cibo sarad © Verra buttata l'intera borsa
mantenuto male e rovinato. - anche se le alire mele sono
- ancora buone.

............................................................................................

La raccolta delle verdure €
avvenuta tardi e sono troppo
mature.

La data di scadenza consi-
gliata € stata superata.

............................................................................................

Alla fine del buffet ci sono § La patata ha una forma
delle rimanenze. insolita.

.............................................................................................
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L1 Perche il cibo viene buttato via

............................................................................................

Non era mantenuto bene e

Gasironomia e famiglia : froppo costoso.
- Non tutti lo compereranno.

............................................................................................

Agricoltura modo sbagliato e rovinati.

- La data di scadenza per lo
Supermercato - yogurt e scaduta.
Le porzioni sono troppo JI buffet deve apparire pieno
grandi. - fino alla fine.

J resti rimangono sul piafto.  : Gli avanzi vengono poi gettati
©via.

............................................................................................

Gli alimenti sono mantenuti in
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La data di consumo del pro-
duttore é stata superata.

...............................................

Jl cliente lascia le patate sul
piatto perché preferisce le
patatine fritte.

...............................................

La frutta e la verdura
nel reparto ortofrutta

deve sembrare sempre fresco, -

altrimenti i clienti non lo
compreranno piu.

...............................................

Jl ripiano del pane deve
essere pieno fino a quando il

supermercato chiude. Jl pane
rimanente viene quindi gettato :

- via.

La Pasqua e finita.

Ci sono nel supermercato
molti conigli pasquali

fatti di cioccolato.

J conigli pasquali vengono
gettati via.

Jn un sacco di mele
c'e@ una mela marcia.

Verra buttata l'intera borsa

anche se le altre mele sono
ancora buone.

Anche il pomodoro viene
raccolto in ritardo ed &
quindi tfroppo maturo.

La patata ha una :
forma insolita e viene lasciata
sul campo. :
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Evitare sprechi alimentari!

Competenze

gli studenti conoscono possibilita concrete per evitare scarti di alimenti nella

gastronomia e le valutano.

Competenze relazionali e sociali: Possono sviluppare le loro idee in gruppo.

Metodi

Sviluppo e valutazione di proposte di soluzioni

Durata

60 minuti

Materiale

Foglio di lavoro L2 in diverse versioni (1 per coppia), L3 da fotocopiare (1), carta A4

ﬁo

Svolgimento

Passo 1: Sviluppare possibilita di soluzioni (15 Min.)

Gli studenti lavorano a coppie. Ricevono il foglio di lavoro L2 nella versione a loro
adatta (standard, facile). Si discute insieme il tema di lavoro secondo il seguente
esempio:

“Insieme alla cotoletta si servono le patate. Al cliente pero non piacciono le
patate e le avanza”.

Si cercano insieme soluzioni, ad esempio il cliente pud scegliere liberamente il
contorno.

Gli studenti vengono stimolati a stendere soluzioni il piu possibile concrete. Si
consiglia loro anche che il bisogno primario non € sviluppare proposte sostenibili
economicamente, ma in primo luogo evitare scarti di cibo.

Le possibilita di soluzioni vengono di volta in volta scritte su un foglio o disegnate,
e in conclusione presentate alla classe.

Differenziazione
Gli studenti che finiscono prima scelgono un altro problema
dal foglio di lavoro e cercano soluzioni.

Passo 2: Valutazione (10 Min.)

Le proposte di soluzioni degli studenti vengono appese in classe. Soluzioni uguali
o simili vengono appese insieme. Jnfine l'insegnate integra ulteriori proposte, che
non sono ancora state citate (v. foglio L3) e le appende in classe. Una gran parte
delle proposte di soluzioni vengono dalle pagine web http://www.greenreport.it/,
http://www.rainews.it/, http://www.expo2015.org/.

Gli apprendisti si muovono in classe e leggono di nuovo le diverse proposte.
Jnfine si posizionano davanti alla proposta che secondo loro aiuta di piU a ridurre
gli sprechi di alimenti.
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Passo 3: Riflessione e discussione (10 Min.)

Quando tutti gli studenti si sono posizionati, si discute insieme il risultato:

= Jn quali proposte si sono schierati piu studenti? Perché?

= Perché alcune proposte non hanno incontrato il favore di nessuno studente?

= Quanto importanti sono questi provvedimenti secondo gli studenti?

= Quanto ritengono realistiche tali proposte? Cosa ¢ facile da mettere in pratica?
Cosa molto difficile? Perché?

= Nella vostra azienda si fa gid qualcosa al riguardo? Se si, cosa?

i’i, Differenziazione
= Gli studenti non sviluppano le proprie proposte, ma invece si distribuiscono in
classe le proposte del foglio L3. Gli studenti presentano le diverse proposte.
Jnfine si appendono e si valutano.

= Gli studenti scelgono una proposta e la rappresentano a gesti. Gli altri cercano
di indovinare di quale si tratta. Jn gruppo completo poi si valuta quale propo-
sta & la migliore.

Consigli per ulteriore lavoro
= Gli apprendisti cercano in piccoli gruppi una soluzione e riflettono su come
la si puo mettere in pratica e diffondere:

* Foglio di informazioni per il cliente che da indicazioni sulla possibilita del
box take-away

= Volantino sulla possibilita di scegliere diversi contorni

= Riflettere su nomi precisi per “piatto per anziani” o “piatto per bambini”

= Cercare ricette per riutilizzare gli avanzi

= Volantino su come gestire bene la conservazione
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L2 Meno scarti di cibo nella mia agienda!

Siete il direttore di un ristorante.
Per voi & molto importante ridurre gli sprechi.
Nel vostro ristorante avete i seguenti problemi:

Jn cucina:
= Molti piatti non distribuiti rimangono in avanzo
= Molti alimenti deperiscono durante la conservazione

Nella scelta a la carte:
* Molti clienti lasciano avanzi di cibo sul piatto

Al buffet:
= Rimangono molti avanzi. Questi vengono poi gettati
= Gli ospiti si prendono troppo cibo dal buffet e poi lo avanzano

Compito:

1. Cercate un problema

2. Riflettete sul perché si arriva a questo problema. Possono esserci anche piu
motivi

3. Riflettete su questo problema e su come si puo buttare via meno cibo

4. Scrivete o disegnate le proposte su un foglio di carta. Ogni proposta deve
essere scritta o disegnata su un foglio separato

5. Se finite prima degli altri, scegliete un altro problema e cercate le soluzioni
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L2 Meno scarti di cibo nella mia agienda

Siete il direttore di un ristorante.
Volete meno sprechi di cibo nel vostro ristorante.
Nel vostro ristorante avete i seguenti problemi:

Jn cucina:
= Molti clienti non mangiano tutto perché le porzioni sono troppo grandi;

= Gli avanzi vengono poi buttati via;

Al buffet:
= Jl buffet deve sembrare pieno fino alla fine;

= Jresti vengono poi buttati via;

Nella scelta a la carte:
= Gli ospiti si prendono troppo cibo e poi lo avanzano;

= Jresti vengono poi buttati via.

Compito:

1. Scegliete in coppia un problema;

2. Riflettete su cosa potete fare per buttare via meno cibo;

3. Scrivete o disegnate insieme la proposta su un foglio di carta;

4. Se avete finito prima degli altri, cercate un altro problema e cercate soluzioni.
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L3 Solugioni

Offrire diverse porzioni

Gli ospiti hanno diversi tipi di fame. Offrite porzioni di
diverse dimensioni, cosi gli ospiti non devono avanzare
nulla.

Cercate un nome adatto alle diverse dimensioni delle

porzioni. Gli ospiti ordinano piu volentieri “porzione ridotta

che “porzione anziano”’.

Scegliere liberamente
il contorno

Gli ospiti possono scegliere liberamente il contorno.
Gli ospiti ricevono solo quello che desiderano.

Cio che non é desiderato non arriva sul piatto.
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Ricette con gli avangi

Spesso rimangono in cucina riso, patate e verdura.
Con i resti potete fare una nuova ricetta per il giorno

successivo.

Offrire una scatola take-away

Spesso viene avanzato cibo sul piatto.
Offrite una confezione agli ospiti.
Cosi possono portarsi a casa i loro avanzi e mangiarli piu

tardi.
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Attengione alla grandezza dei
vassoi nel buffet

Utilizzate vassoi piU piccoli nei buffet.
Cosi il buffet sembra pieno anche con meno cibo.

Alla fine non ne rimarra cosi tanto in avanzo.

Offrire gratis il ripasso

Date meno contorni nei piatti.
Se gli ospiti hanno ancora fame, ricevono gratis un’altra

porzione di contorno.
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Descrigione precisa dei piatti

Nei buffet spesso gli ospiti non sanno cosa c’e nei piatti.
Mettete dei biglietti vicino ai vassoi. Scrivete sui biglietti gli
ingredienti e le spezie.

Gli ospiti prenderanno solo cio che piace loro. Non devono

lasciare avanzi.

Multa per gli avangi di cibo

Chiedete 2€ se gli ospiti prendono troppo cibo dal buffet e

poi non lo consumano.
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Buona gestione delle riserve

Pianificate bene quali alimenti comprare e quanti. Gli alimenti non

dovrebbero marcire in magazzino.

Aumentare la durata degli alimenti

Spesso si acquista troppo. Con il sottovuoto o il congelamento gli
alimenti si conservano piu a lungo. Gli alimenti si possono quindi usare

anche piu tardi.



Lezione
Carne
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Premessa

La carne € una parte importante della nostra dieta. Jl corpo riceve proteine e
grassi che coprono i fabbisogni energetici della persona.

Di solito, tuttavia, si presta poca attenzione a come viene prodotta e dove si
trova la nostra carne. La carne, proveniente dall'azienda agricola, caratterizza
l'offerta nei supermercati e nei nostri menu. Spesso la carne viene importata
da altri paesi o il bestiame & trasportato da molto lontano dal macello. Cio
influisce anche sulla qualita della carne, sull'ambiente e sulle persone. Jl
lungo trasporto, il conseguente gas di scarico e riscaldare le stalle nelle sta-
gioni piu fredde, influiscono sul nostro clima. L'uso di medicinali sugli animali
e spargere il letame sui campi pud causare danni permanenti all'ambiente.

La carne prodotta a livello regionale e biologico € una possibilitd per minimiz-
zare gli effetti negativi sulle persone e sull'ambiente e offre un'alternativa di
qualita superiore.

Anche nella gastronomia e nell'educazione dei ristoratori la carne & un argo-

mento molto importante. Sempre piU aziende fanno affidamento sulla produ-
zione regionale e sulla carne biologica che significa sostenibilita.

Jdn questa lezione troverai vari metodi per il trattamento e la produzione di
carne nell'insegnamento specializzato.

Sono stati trattati i seguenti argomenti:

- Allevamento biologico

- Marketing della carne

- Origine della carne

- Regolamentazioni alimentari nelle religioni
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Allevamento biologico di bestiame

Competenze

Competenze professionali: Gli apprendisti vengono a conoscenza di importanti

criteri per Uallevamento biologico e sono in grado di citare i motivi per cui la

carne biologica & piu costosa della carne convenzionale.

Conoscono importanti marchi biologici per la carne.

Competenze relazionali e personali: Gli studenti sono autonomi e espongono

verbalmente.

Metodi

Brainstorming, lettura di testi, cruciverba/testi a completamento, discussioni.

Durata

25 minuti

Materiale

Materiale fotocopiabile M1 in diversi formati (per ogni apprendista 1x), foglio di

lavoro M2 in diversi formati (per ogni apprendista 1x)

Svolgimento

Passo 1: Brainstorming (5 Min.)

Jn classe viene svolto un Brainstorming: gli apprendisti vengono esortati a cre-
are delle associazioni con la carne e di collegarle agli ambiti della salute e
dellambiente, in seguito dovranno spiegarle. J risultati vengono riportati alla
lavagna.

Passo 2: Lettura dei testi (5 Min.)
Gli studenti leggono il testo del materiale M1 nella versione a loro piu adatta.

Passo 3: Foglio di lavoro (10 Min.)

Gli studenti ricevono anche il foglio di lavoro M2 sempre nella versione a loro
piu adatta. Elaborano i contenuti pit importanti del testo grazie a degli indovi-
nelli (diverse versioni). Jn questo modo comprendono perché la carne biolo-
gica é piu costosa.

» Differenziazione

Y:

» Gli apprendisti, che terminano in anticipo, pensano ai motivi per cui la
carne biologica ha una qualitad superiore.

= JlMinisterodellaSaluteel’dstitutoZooprofilatticodellaLombardiaed EmiliaRoma-
gnahannocollaboratonelcreareunvademecumsulleproceduredicontrolloper
imarchidiqualita, e sututte le accortezze che ciascun consumatore dovrebbe
adottareinmerito. Gliapprendisti,cheterminanoinanticipo,possonoricercare
sullapaginaweb(http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_opuscoliPoster 148 ulte-
rioriallegati_ulterioreallegato_1_alleg.pdf)qualisonoquesteprocedure,perché
€ cosi importante seguirle e quali sono le figure coinvolte.

Passo 4: Discussione (5 Min.)
dJ risultati vengono confrontati e si analizzano i motivi per cui la carne biolo-
gica é piu costosa ed ha una qualitd maggiore.
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M1 Carne bio

Per quanto riguarda l‘allevamento biologico di bestiame &€ molto importante
garantire una zootecnia adeguata ed il benessere degli animali. Questo signi-
fica che gli animali devono avere spazio sufficiente nella stalla e la possibilita
di stare all’aperto.

Jl quantitativo di animali che pud possedere un’azienda dipende dalla grandezza
dell'aziendastessa:piuterrenopossiedel’azienda,piUsarannoglianimalichesipos-
sono allevare. Jn questo modo dovrebbe essere possibile garantire cheil foraggio
provengaingran parte dall’aziendain questione e che gliescrementi degli animali
possanoessereutilizzaticomefertilizzante: Questacosiddettaeconomiacircolareé
un principio importante dell’agricoltura biologica. Jl foraggio rimanente, che
dev’essere acquistato, dovrebbe provenire possibilmente dalla stessa regione.
Jl foraggio degli animali deve essere biologico e non geneticamente modi-
ficato. Non geneticamente modificato significa che il patrimonio genetico di
una pianta non puod essere modificato in laboratorio; questo viene fatto affin-
ché le piante stesse diventino resistenti a malattie e pesticidi. Non sono
ancora state portate a termine delle ricerche approfondite che spiegano quali
siano le conseguenze per 'uomo. Nell’'allevamento biologico & permesso
'utilizzo di antibiotici, ma solo nel caso in cui gli animali siano veramente
malati. Nell'allevamento convenzionale gli antibiotici vengono spesso usati
per evitare che gli animali si ammalino. Questo non & permesso se si vuole
oftenere della carne biologica. Spesso gli animali di allevamenti biologici
seguono un periodo d’ingrasso piu lento e percid vengono macellati piv tardi.
Jn questo modo la carne €& di qualita superiore. Affinché un prodotto a base di
carne sia biologico, non si devono rispettare precisi criteri solamente
all'interno dell’azienda, ci sono bensi delle disposizioni da seguire anche per
la lavorazione della carne stessa; ad esempio non & possibile utilizzare alcun
tipo di conservanti artificiali.

LOGO BIO

La carne biologica si riconosce grazie a diversi loghi. Se & scritto “bio” sul
logo, anche il prodotto lo deve essere. Questo significa che le leggi
dell’Unione Europea sull’agricoltura biologica devono essere rispettate.

Tutti i prodotti biologici nell'Unione Europea devono avere il Logo bio europeo.
Si possono utilizzare anche altri loghi, ma questi ultimi seguono delle disposi-
zioni piu severe che devono essere rispettate dai contadini.

La certificazione si deve pagare e per questo spesso risulta difficile per
alcune aziende far certificare i propri prodotti in quanto biologici. Su molti
prodotti &€ presente la spiegazione “naturale” o “da coltivazioni controllate”,
ma questo non significa che il prodotto sia biologico.
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M1 Carne biologica

Quando si parla di carne biologica € molto importante che gli animali stiano
bene. Gli animali devono avere piu spazio nella stalla e devono avere la pos-
sibilita di uscire.
Unapartedelforaggiodeveveniredallafattoriastessa;ilrestodovrebbeprovenireda
zone vicine. Anche il foraggio deve avere un logo bio.

Jl foraggio deve essere non geneticamente modificato. Non geneticamente modi-
ficatosignificachelapiantanonpudessere modificatainlaboratorio. Questoviene
fatto affinché le piante non siammalino; comunque, non sisa se le piante genetica-
mente modificate siano dannose per 'uomo.

La quantita di animali che un contadino puo avere dipende da quanto terreno egli
possiede:senepossiedemoltopudavere moltianimali,senepossiede poconepotra
avere di meno.

Selallevamentonon e biologico parliamo diun allevamento convenzionale.Jnun
allevamentoconvenzionaleglianimalispessoricevonomedicine(peresempioanti-
biotici)anchesesonosani.Jnunallevamentobiologicoglianimalipossonoassumere
questi farmaci solo se sono malati.

Di solito gli animali crescono piu lentamente negli allevamenti biologici, vengono
foraggiatipitalungoequindivengonomacellatipivtardi.Jnquestomodolaqualita
della carne & migliore e di conseguenza aumenta il suo costo.

Affinché un prodotto sia biologico, bisognarispettare delle regole precise nonsolo
nellafattoria,maanchenellalavorazione dellacarne;peresempionon sipossono
usare conservanti artificiali.

LOGO BIO

La carne biologica si puo riconoscere grazie ai vari loghi. Jl logo “Bio” pud
trovarsi sul prodotto solo quando vengono rispettate le regole previste
dallUnione Europea. Solo cosi i prodotti possono avere questo logo:

Questo marchio si puod ottenere attraverso dei controlli regolari. Per questa
verifica il contadino deve pagare, percio & spesso difficile per le piccole azi-
ende ottenere il logo Bio per la carne che producono.

Oltre al Logo UE esistono anche aliri loghi Bio. Le aziende che ottengono
questo logo rispettano le regole dell’'UE, anche quelle piu severe. Questi mar-
chi sono:

Bio

AUSTRIA




96 Ricette di successo | Carne | M2 Allevamento biologico di bestiame

=

M2 Allevamento biologico di bestiame

Completa il cruciverba. Le parole in grassetto presenti nel testo ti aiuteranno.
Jnfine confronta le tue soluzioni con quelle dei compagni.

1 2
3
Y 5
6
7 8
9
10
Orizzontali Verticali
5. Cosa non pu0 essere sommini- 1. La carne Bio ha solitamente una
strato agli animali in forma maggiore.......
preventiva? 2. Un principio fondamentale
7.Comedev’esserel'allevamentodegli nell’agricoltura biologica:
animali? 3. Jl foraggio deve essere....
8. Qual ¢ il contrario di Bio? 4.Quandoepresenteladenominazione
10.Dicosanecessitano glianimaliolire bio deve essere ...anche il prodotto
allo spazio nella stalla? 6. Da dove deve provenire il foraggio ?

9.Grazieacosasiriconosceunprodotto
di carne biologica?

Cita piU motivazioni possibili del perché la carne biologica é piU costosa
della carne convenzionale. Elenca le motivazioni. Jl testo ti aiutera. Altre
motivazioni puoi ricercarle al seguente indirizzo:
htips://www.bioalleva.it/perche-la-carne-biologica-costa-di-piu/
http://www.passione.bio/
carne-bio-e-carne-convenzionale-recenti-studi-dimostrano-importanti-diffe-
renze-di-valore-nutrizionale/

Confrontati con il tuo vicino di banco sui temi trattati.
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M2 Allevamento biologico di bestiame

Compila il testo a completamento!

Ogni trattino corrisponde ad una lettera.

Vengono somministrati agli animali quando sono ammalati:

La carne bio € piu

Perché la carne bio & piu costosa? Jndica se € VERO o FALSO. Le parole
scritte in grassetto nel testo ti posso essere d‘aiuto!

Jl contadino deve costruire delle stalle piU grandi e questo &
dispendioso.

Glianimalicresconopiulentamenteevengonoforaggiatipita
lungo.

Lunione Europea decide che la carne Bio debba essere piv
costosa.

Una forma di allevamento piU corretta nei confronti degli ani-
mali & piu costosa.
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Marketing

Competenze

Gli stidenti sono in grado di riconoscere quali sono i vantaggi e gli svantaggi
per

un’azienda che decide di produrre prodotti a base di carne biologica con il
marchio Bio.

Jnfine sono anche in grado di fornire informazioni in modo competente sul
tema della

carne biologica.

Competenze relazionali e personali: Gli studenti elaborano la propria opinione

personale sul tema del BJO; possono lavorare in gruppo.

Metodi

Gioco di posizionamento, discussioni, gioco di ruolo

Durata

25 minuti

Materiale

Un foglio a ciascuno sul quale sul quale & presente il 100%, 50% o 0%, fogli di
lavoro

M3, M4 ed M5 (per ogni gruppo uno dei fogli di lavoro)

Svolgimento

Preparazione

Per poter portare a termine questa parte del programma gli apprendisti
devono arrivare a sapere cos’@ 'agricoltura biologica. E raccomandabile
completare precedentemente la prima parte inerente 'allevamento biologico
di bestiame.

Passo 1: Posizionamento

Gli apprendisti si trovano in una zona della stanza dove e possibile muoversi
liberamente. Jl punto in cui termina la stanza viene indicato con un foglietto
sul quale é scritto 100%. Nella parte di fronte viene appeso un foglietto con
scritto 0%, mentre al centro viene posto un altro foglietto con scritto 50%.
Linsegnanteleggeleindicazionisottostantiegliapprendistidecidonosesonovereo
false. Gli apprendisti si posizionano in scala all'interno della stanza: se la
laffermazione e deltutio correttasiposizionano sul 100%e seinvece e sbagliatasi
mettonosullo 0%. E possibile scegliere alire percentualiasecondadelgradodicor-
rettezza o incorrettezza (soggettivo); tuttavia & vietato posizionarsi sul 50%.

"i Differenziazione

Lesercizio puo essere semplificato se i lati opposti della stanza vengono deli-
neati con le affermazioni “concordo” e “non concordo”, mentre il centro viene
indicato con una linea (nastro adesivo o filo di lana rosso). Gli apprendisti
devono poi decidere se sono d‘accordo, in disaccordo o se vogliono prendere
una posizione non definita.

Passo 2: Motivazione della risposta e discussione
Successivamente viene chiesto agli apprendisti perché sono d’accordo o in
disaccordo con l‘affermazione. Linsegnhante guida la discussione.
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Passo 3: Proseguimento
Viene letta 'affermazione seguente e si procede come fatto fino ad ora.

Affermazioni per il posizionamento:

= Jl biologico non ha senso / non ¢ efficace

= Se avessi un’azienda offrirei il piUu possibile tanta
carne biologica

* Lagastronomiahaunaresponsabilitaperilbenes-
sere degli animali.

= Comeagisceunasingolaaziendanonfaalcunadif-
ferenza nell’'insieme

[ ]
"2 Differenziazione

® Peri gruppi con difficoltad possono essere fornite delle spiegazioni ed in
seguito una domanda come test. La domanda dovrebbe essere semplice da
rispondere, ad esempio: “Jo bevo caffe”.

Passo 4: Preparazione della scena(10 Min.)

Gli apprendisti si suddividono in piccoli gruppi da tre o quattro persone. Ogni
gruppo riceve un foglio di lavoro (M3, M4 o M5) con una situazione che
implica un’interazione in un ristorante/hotel. Gli apprendisti riflettono su come
reagirebbero ed elaborano la scena.

'; Differenziazione

A seconda del gruppo, altre parole possono essere scritte sulla lavagna come
supporto (piU spazio, ingegneria genetica, migliore qualita, cibo biologico,
ecc.).

Passo 5: Presentazione della scena (15 Min.)
Tutti i gruppi presentano le proprie scene.

"; Differenziazione
Al posto di un gioco di ruolo gli apprendisti possono elaborare anche un
fumetto. Scrivono allinterno delle nuvolette i dialoghi che hanno elaborato.
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M3 100% BIO

Un cliente legge attentamente il menu e domanda:

Ho visto che ora lei
offre solo carne bio-
logica, Perché?

Jmmagina di vivere questa scena al lavoro. Cosa faresti?

Riflettete assieme sulla possibile continuazione di questa
storia

Tieni in considerazione:

» Cosa risponde la cameriera?

» Cosa dice il cliente?

= Come termina la storia?
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Da dove viene la nostra carne?

Competenze

Gli apprendisti sono in grado di decifrare dalla confezione informazioni
importanti

sull’origine della carne.

Competenze relazionali e personali: Gli studenti sono in una posizione di

auto-responsabilitd ed espongono verbalmente ['argomento.

Metodi

lettura di testi, foglio di lavoro e discussioni.

Durata

25 minuti

Materiale

Materiale fotocopiabile M6 in diversi formati (1x ogni apprendista),
eventualmente

materiale fotocopiabile (per ogni apprendista un’etichetta), foglio di lavoro M8
(1x per

ogni apprendista), eventualmente M7 e M8.

Svolgimento

Preparazione

Linsegnante presenta delle etichette di carne fresca confezionata del super-
mercato. Come alternativa possono essere utilizzate anche le etichette del
materiale fotocopiabile M5.

Passo 1: Lettura di testi (5 Min.)

Gli apprendisti ricevono il testo con le informazioni sull’'origine della carne
scritte sulle etichette (materiale fotocopiabile M6) nella versione a loro piu
adatta e leggono il testo.

Passo 2: Foglio di lavoro (10 Min.)
Ogni apprendista riceve sul foglio di lavoro M8 un’etichetta e la scheda
descrittiva corrispondente da completare. Ricercano le informazioni impor-
tanti sull’etichetta e completano la scheda descrittiva.
@
'3 Differenziazione
= Gli apprendisti sono in grado di lavorare anche in piccoli gruppi.
= La identificazione di provenienza della carne € obbligatoria in tutta TUE. Gli
apprendisti, che terminano in anticipo, riflettono sul perché si € giunti a
questa regolamentazione.
* (Lo scandalo della BSE, encefalopatia spongiforme bovina, ha portato
all'intfroduzione di un obbligo di identificazione ed etichettatura.)
= GliapprendisticheterminanoinanticiporicevonoilfogliodilavoroM8ericercano
con l'aiuto del foglio dilavoro M10 (appeso in classe) le abbreviazioni e le ban-
diere corrette. Jnfine scrivono i nomi dei paesi sotto le bandiere
corrispondenti

Schritt 3: Discussione (10 Min.)
Discussione sui risultati e sulle domande seguenti:
= Perché € importante conoscere l'origine della carne?
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= Quali sono i vantaggi se la carne proviene dalla regione e gli animali non
sono stati trasportati per lunghe percorrenze? (portati al mattatoio)

= Semprepiupersonevoglionosaperedadoveprovienelacarneacquistata.Leazi-
ende gastronomiche fino ad ora non sono obbligate ad indicare la prove-
nienza della carne. Quali sono in vantaggi se anche la gastronomia deve
indicare la provenienza della carne? Quali problemi emergono?
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M4 Da doue viene la nostra carne?

Sulla carne fresca confezionata devono essere presenti le seguenti
informazioni:

Allevato in: é scritto dove ha vissuto l‘animale.

Macellato in: é scritto dove é stato macellato Panimale.

Numero di serie o numero identificativo: grazie a questo numero & possibile
sapere di quale animale si tratta.

Spesso leggiamo “origine Jtalia”. Significa che 'animale & nato, allevato e
macellato in Jtalia.

A volte leggiamo anche il nome della fattoria. IJn questo modo possiamo
sapere da dove proviene la carne.

Per la carne di manzo, sulla confezione deve esserci anche il paese di nas-
cita e dove la carne é stata sezionata.

Sulla confezione deve esserci anche un timbro bianco ed ovale.

Questo simbolo si chiama bollo sanitario.

Questo simbolo & formato da tre righe:
Alcentrotroviamoilnumerodell’aziendachehamacellatol'animale.Jnaltotroviamo
labbreviazione per il paese dove si trova l'azienda, per esempio JT per Jtalia.
Jn basso si tfrova 'abbreviazione CE e significa che si tratta di un’azienda dell'UE.

Jlbollo garantisce che la carne € perfetta dal punto di vista igienico, ma non dice
dove & nato 'animale e dove é stato allevato.

Sumolteconfezionisonopresentianchealtriloghi.Jloghicidiconodadoveproviene
la carne e come hanno vissuto gli animali.
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M4 Da dove proviene Lla nostra carne?

Jn ogni paese dellUE devono essere presenti le seguenti informazioni sulla
carne fresca confezionata:

Allevato in: paese in cui I'animale é stato allevato.

Macellato in: paese in cui I'animale & stato macellato

Numero di serie o numero identificativo: con questo numero 'animale puo essere
identificato.

Spesso sulle confezioni &€ presente anche la denominazione origine. Questo
significa che 'animale & nato, allevato e macellato nello stesso paese. Ori-
gine Jialia significa quindi che 'animale € nato, allevato e macellato in Jtalia.

Per la carne di manzo deve essere indicato anche dov‘é nato e dove é stato
sezionato l'animale. Jn aggiunta devono essere riportati il numero di ricono-
scimento del mattatoio e del laboratorio di sezionamento.

Jnfine sulla confezione si tfrova anche il cosiddetto bollo sanitario.

Jl bollo contiene il numero di azienda in cui la carne ¢ stata lavorata e confe-
zionata per lultima volta. Il codice presente nella prima riga (per esempio JT
indica ['Jtalia) indica il paese in cui si trova l'azienda. CE significa che
lazienda si trova all’interno dell’Unione Europea.

Jl bollo certifica che sono state rispettate determinate norme igieniche e che il
prodotto & perfetto dal punto divista igienico. Non indica in quale paese € nato ed
allevato 'animale.

Molti prodotti possiedono anche il marchio che fornisce ulteriori informazioni
sull’origine e sulla natura della carne. Diversi Marchi Bio indicano che la
carne deriva da allevamento biologico.

Su alcune etichette € presente anche la fattoria dalla quale proviene la
carne. Jn questo modo & possibile capire da dove viene.

Se il commercio deve certificare la provenienza della carne, non € invece
necessario per la gastronomia informare da dove essa provenga.

cafte Qugy
3 >
W &
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M5 Etichette

BIO-HENDL-KEULEN
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M6 Scheda informativa sull’origine della carne

Trova le informazioni sull’etichetta ed inserisci i dati mancanti!

Animale:

Nato in:

Allevato in:

Macellato in:

Numero di serie o numero identificativo:

Bollo sanitario:

Se hai finito in anticipo rispetto agli altri:
Quali marchi/loghi ulteriori vedi sulla confezione? Cosa significano? Ricerca
in internet!

Perché é importante che ci sia scritto sulla confezione da dove proviene la
carne? Rifletti su alcune delle motivazioni!
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M7 Bandiere dell'EU

Sulle etichette vengono spesso abbreviati i nomi dei paesi da cui provengono
gli animali.

Nella seguente tabella troverai i nomi, le abbreviazioni e la bandiera di tutti i
paesi dell’'Unione Europea.

Paese Abbreviazione | Bandiera Paese Abbreviazione | Bandiera

Ceca
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M8 Riconosci la bandiera!

Collega le abbreviazioni con la bandiera corrispondente e scrivi il nome del
paese corretto.

Abbreviazione Bandiera Paese
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Come le religioni influengano l'alimentagione

Competenze

Gli apprendisti conoscono le importanti disposizioni alimentari da seguire
nelle diverse

religioni. Sono in grado di valutare quali pietanze siano adatte ad una religione
e

sviluppano un menu adatto a una o pivU religioni.

Competenze relazionali e personali: Gli studenti sono in grado di lavorare in
modo

indipendente; lavorando verbalmente e in gruppo.

Metodi

Lettura di testi, foglio di lavoro e lavori in piccoli gruppi

Durata

60 minuti

Materiale

Copia il modello M9 in linguaggio standard e semplice (per ogni studentde 1x),
foglio

di lavoro M10 (per ogni studente 1x), eventualmente Foglio di lavoro M11 e
M12.

Svolgimento

Passo 1: Lettura di testi (5 Min.)

Gli apprendisti leggono singolarmente il testo sulle disposizioni alimentari
nelle varie religioni (materiale fotocopiale M9) nella versione a loro piu adatta
e sottolineano le informazioni importanti.

Passo 2: Foglio di lavoro e discussione (15 Min.)

Gli apprendisti compilano il foglio di lavoro M12. Successivamente le solu-
zioni vengono discusse in gruppo assieme ad eventuali domande. Jn questa
parte si fa notare che i membri della stessa religione possono seguire e ris-
pettare le disposizioni religiose in modo diverso.

'7, Differenziazione
Gli apprendisti che terminano in anticipo ricevono il foglio di lavoro M14 ed un
menu. Verificano quali pietanze per quali religioni siano adatte in esso.

Passo 3: Lavoro in piccoli gruppi (20-30 Min.)

Gli apprendisti ricevono il foglio di lavoro M13. Jn piccoli gruppi di massimo 4
persone scelgono una o piu religioni e per queste creano un menu che verra
poi presentato in classe. Jn questo modo l'insegnante puo far notare ancora
una volta che nell’Jslam e nell’Ebraismo &€ permesso mangiare alcuni tipi di
carne, purché vengano rispettate delle regole precise nella macellazione
degli animali.

'7, Differenziazione
Jl gruppo che ha creato il menu non puo riferire per quale religione sia desti-
nato, gli altri devono percio indovinare.
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M9 Disposizioni alimentari nelle religioni

Molte religioni hanno delle regole su cosa si pud e cosa non si pud mangiare.
Per la carne in particolare ci sono tante regole. Jn tutte le religioni € impor-
tante che gli animali vengano trattati bene. Jl modo in cui rispettare queste
regole viene deciso da ogni persona: non per tutti i credenti le regole valgono
allo stesso modo. Jn questo caso & importante rivolgersi alle persone stesse.

¢

$ & S

Nel Cristianesimo non ci sono disposizioni alimentari. Spesso il
venerdi al posto della carne si mangia pesce.

Nell’'dJslam ci sono tante regole alimentari. Alcune cose sono per-
messe (halal) ed altre sono vietate (haram). Non si pué mangiare
carne di maiale e nemmeno salsicce o strutto di maiale. Molti
musulmani non mangiano gelatina, perché viene prodotta dal
maiale. La gelatina & presente in tanti cibi: orsetti gommosi,
yogurt, budini e molti altri dessert.

La carne di aliri animali & permessa nell’Jslam. Gli animali
devono essere macellati secondo delle regole ben precise.
Lalcol non & permesso; perd spesso su alcuni alimenti non €
scritto se € c’é dell’alcol, e per questo € difficile evitarlo.

Nell’Jnduismo non si pud mangiare carne di manzo, perché le
mucche sono sacre. Gli induisti credono alla reincarnazione e
questo significa che una persona puo rinascere in un animale.
Per questo motivo molti credenti non mangiano la carne. .

Nel Buddismo non ci sono regole alimentari. Perd, molti buddisti
sono vegetariani.

Nell’Ebraismo ci sono molte disposizioni alimentari. Jl cibo per-
messo viene detto koscher. Jl maiale non puo essere mangiato e
quindi nemmeno la gelatina animale, che deriva dal maiale. La
carne di manzo, pecora, capriolo, capra e di volatili & permessa.
Anche i pesci dotati di pinne e squame possono essere mangiati.
Gli animali (escluso il pesce) devono essere macellati secondo
delle regole ben precise.

La carne non puo essere mangiata e conservata con latte o latti-
cini (burro, yogurt o formaggio). Alcuni credenti usano piatti, pen-
tole e posate diverse per la carne e per i latticini.

Fonte: http://www.cibiexpo.it/scienze-umane/lalimentazione-nelle-diverse-religioni
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MO Come le religioni dettano
delle disposizioni alimentari

Molte religioni implicano delle disposizioni alimentari, soprattutto per quanto

riguarda il consumo di carne. Nella religione & importante il rispetto degli ani-

mali e della natura. Quanto siano importanti e severe queste disposizioni varia

a seconda di come le persone le rispettano. Jn ogni caso viene qui elencato
cosa é da tenere in considerazione.

Nel Cristianesimo & presente il divieto di mangiare alcune pie-
tanze. Alcuni cristiani il venerdi rinunciano alla carne e spesso
mangiano pesce.

* Nell’Jslam ci sono delle disposizioni che regolano cosa & per-

c messo (halal) e cosa é vietato (haram). Il consumo di carne di
maiale ¢ vietato, perché il maiale € considerato un animale
impuro. Questo riguarda qualsiasi piatto a base di carne di maiale
ed anche le pietanze che vengono fritte nel grasso dell’animale.
Molti musulmani nhon mangiano nemmeno alimenti che conten-
gono gelatina, perché spesso contengono tracce di maiale. Alcuni
prodotti che contengono la gelatina possono essere: orsetti gom-
mosi, banane di cioccolato e molti altri dessert.
La carne di altri animali € permessa dall’Jslam, anche se
animale deve essere macellato secondo delle regole ben pre-
cise, affinché possa essere considerato halal.
Lalcol é vietato. Secondo la normativa di identificazione dei
prodotti alimentari, il contenuto di alcol nelle bevande deve
essere indicato solo quando supera 1,2 Vol. % e questo rende
difficile evitarlo.

Nell’Jnduismo non si mangia carne di manzo, perché le mucche
sono animali sacri. Molti Jnduisti rinunciano totalmente alla carne,
perché credono nella reincarnazione. Questo significa che 'anima
di un essere umano puo rinascere in un animale.

in quanto sostenitori della non violenza, molti buddisti sono
vegetariani.

Nell’Ebraismo sono presenti moltissime disposizioni alimentari.
Solamente se tutte le regole vengono rispettate il cibo pud essere
considerato jiddisch (cioé adatto al consumo). Come nell'Jslam,
anche nellEbraismo il maiale viene considerato impuro e per que-
sto non puo essere mangiato. Di conseguenza, anche la gelatina
animale di maiale é vietata. Nell’ebraismo & permesso il consumo
di animali ruminanti dotati di zoccoli (manzo, pecora, capra e
capriolo) ed anche di volatili. Gli animali devono essere macellati secondo
delle regole ben precise. Anche i pesci dotati di pinne e squame sono per-
messi (trota, tonno e salmone). Le anguille ed i crostacei sono vietati. La
carne non puo entrare in contatto con il latte o latticini; questo significa che
non possono essere mangiati, cucinati o conservati assieme.

Fonte: http://www.cibiexpo.it/scienze-umane/lalimentazione-nelle-diverse-religioni

3
.@' Nel Buddismo non sono presenti disposizioni alimentari. Tuttavia,
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M10 Permesso 0 non permesso?

Scrivi accanto ad ogni frase la religione corretta. Alcune regole valgono per
piv religioni!

La carne di maiale é vietata:
=

La carne di manzo & vietata:

Q La carne di manzo é vietata, se non macellata in modo adeguato:

9 ﬁ Lalcol & vietato:

E vietato mangiare carne e formaggio assieme:

[~~~

‘ - "

Gli orsetti gommosi sono vietati:

S
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M11 Controllo del menu

Verifica il menu!

Quali piatti sono adatti per...

...chi & musulmano (se preparato in modo halal)?
.. chi & induista?

.. chi & ebreo (se preparato in modo koscher)?

.. chi é cristiano?

.. chi & buddista?

&+ 4 Q€

Se hai ancora tempo:
Scrivi almeno 5 piatti nei quali & presente gelatina:

Elenca almeno 5 piatti in cui é presente dell’alcol:

Elenca almeno 5 piatti in cui ci sono latticini:
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M12 Menu alla carta

Zuppa di Carote e Zenzero
Jnsalata coloratg di stagione con pezzi di
filetto di pollo succosi,

Zucchine grigliate e pPomodorini

Strudel di spinaci con formaggio “Fetq” e
yogurt alle erbe

Cheeseburger con manzo e formaggio
Chester

Cotoletta allg milanese di vitello con patate ql
prezzemolo

Zander allg griglia con patate al prezzemolo e
insalata verde

Pizza della Casq con salsa dj pomodoro,
Formaggio, prosciutto e mais

Pizza Vegetariang con diverse varietg dj
ortaggi a secondq della stagione

Asparagi Primavera con verdure e salsqa dj
vino bianco
Gnocchi di patate con salsa dj fragole




Quando scegliete i materiali per la lezione,
consultate i colleghi e gli esperti esterni e
cercate esattamente quali offerte sono
disponibili.

Verificate che questi siano adatti per il
vostro gruppo target: potrebbero essere
necessarie delle correzioni, ad es. perché i
fogli di lavoro sono molto lunghi o le con-
segne devono essere modificate.

Cercate di identificare il piu precisamente
possibile quali limiti e ostacoli specifici
possono rendere difficile l'apprendimento
da parte dei vostri gruppi target. E poi
pensate ai modi per superare queste bar-
riere o selezionare attentamente e assem-
blare i materiali di apprendimento.

Se alcuni allievi hanno per esempio dif-
ficolta con la scrittura, lavorate con
metodi che rappresentano graficamente i
contenuti; se ci sono difficoltd con lunghe
fasi di concentrazione, potrebbero aiutarvi
dei filmati, dei quiz o qualche diversivo.
Jdnfine, per aiutarvi ad avere successo, Vi
consigliamo i seguenti strumenti:

Come fare un progetto didattico
https://vivalascuola.studenti.it/come-fare-
un-progetto-didattico-265442.
html#steps_0

J modelli di progettazione didattica
www.unikore.it/phocadownload/
userupload/73a517b57b/Slide%20
Modelli%?20progettazione%?20didattica.pdf
Schema per la progettazione di un’unita di
apprendimento
www.univirtual.it/red/limguaggi/06.html

Pia Societd San Gaetano Vicenza www.
sangaetano.org
Eurocultura Vicenza www.eurocultura.it

Ministero dell'Jstruzione, dell'Universita e
della Ricerca
www.miur.gov.it/web/guest/
bisogni-educativi-speciali



Questo Manuale per la progettazione di
materiali didattici e ausili didattici per
insegnanti della formazione professionale
inclusiva e stato sviluppato nell'ambito del
progetto biennale GastroJNKLUSJV -
Nuovi modelli per un insegnamento inclu-
sivo negli istituti professionali (Programma
Erasmus + - 2016-1-DE02-KA202-003266,
Partnership strategiche, www .gastroinklu-
siv.eu). L'obiettivo del progetto era di
esemplificare ['opportunita
dell’apprendimento inclusivo nella forma-
zione professionale alberghiera. Le scuole
professionali, gli attori educativi e le azi-
ende hanno sviluppato congiuntamente
modelli di apprendimento e formulato rac-
comandazioni per scuole professionali e
aziende.

Berlino/Brandenburgo (DE): Entwicklungs-
politisches Bildungs- und Jnformations-
zentrum EPJZ e.V,, BGZ Berliner Gesell-
schaft fur Jnternationale Zusammenarbeit
mbH, BJS Netzwerk fur betriebliche Jnte-
gration und Sozialforschung e.V., Oberstu-
fenzentrum Dahme-Spreewald, Hotel
Palace Berlin

Vienna (AT): BAOBAB -Globales Lernen,
Berufsschule fur Gastgewerbe, Kuratorium
Wiener Pensionisten-Wohnhduser

Vicenza (JT): Eurocultura, Centro di Forma-
zione Professionale Pia Societd San
Gaetano, Cantina Vignaioli Contrd Soarda

Questo progetto e stato finanziato con il
sostegno della Commissione Europea.
La responsabilita per il contenuto di que-
sta pubblicazione & esclusivamente
dell'autore; la Commissione non ne &
responsabile.

Entwicklungspolitisches
Bildungs e Informationszentrum
EPIZ e.V.

Magdalena Emprechtinger
BAOBAB (AT), www.baobab.at

Janika Hartwig
Entwicklungspolitisches Bildungs e
Informationszentrum EPIZ e.V. (DE),
www.epiz-berlin.de

Monica Bombardini e
Mauro Marzegan, Pia Societd San
Gaetano (IT), www.sangaetano.org

Bernd Faas e Gianluigi Rago,
Eurocultura (IT), www.eurocultura.it

Max Enzi, Benjamin Fasching,

Gerald Leibetseder e Michael Valissik
textwerk, ein Angebot der Jugend am
Werk Begleitung von Menschen mit
Behinderung GmbH



Varieta di Verdure (pag. 19-20):
Carciofo: annguyen/Fotolia
Topinambur: bergamont/Fotolia
Cavolo: oxie99/Fotolia

Rabarbaro: karepa/Fotolia

Cipolla rossa: ARCHE NOAH/Schiltern;
Pomodoro ciliegino: Stekovics.

Come vengono coltivate le nostre Verdure
(pag.29-30):

Jmmagini dei camion: Can Pac Swire/
Flickr;

Jmmagini di pesticidi, Serre, Operai: Niko-
laus Geyrhalter.

Perché il cibo viene buttato via (pag.102):

Gastronomia e famiglia: Kzenon/Fotolia
Agricoltura: Dusan Kostic/Fotolia

Pia Societd San Gaetano,
www.sangaetano.org

Nayelli Zimmerman
www.nayelli zimmerman.com

Nei testi di questo Manuale usiamo il cosi-
detto gender-gap. Jn questo modo
vogliamo dare visibilita a tutti i sessi.

Berlino Giugno 2018

QOB







