A tavola con gusto e salute

Iniziamo con un po’ di storia: nel 1997 la gara di appalto per l’affidamento del Servizio di Ristorazione Scolastica del Comune di Piombino viene effettuata sulla base di un capitolato con  alcuni spunti innovativi, che negli anni successivi modificheranno sostanzialmente il rapporto tra utenza e servizio. Quelli più attinenti all’argomento della relazione sono elencati nella dia n.2 della presentazione. Nel primo anno di collaborazione sono stati attivati il corso di formazione per gli insegnanti, il monitoraggio della qualità percepita e la grande consultazione dei bambini utenti del servizio “Come mangio a scuola?”, è stato realizzato il nuovo menù e il relativo opuscolo di presentazione. 

Il corso di formazione per gli insegnanti si è articolato lungo tre percorsi: aspetti di scienza dell’alimentazione, il menù scolastico e il menù extra scolastico. Gli incontri, condotti da dietista e responsabile della cucina centralizzata, sono stati concepiti come momenti di informazione, confronto e sperimentazione di attività che successivamente potessero essere riproposte in classe (dia n. 3). 

La consultazione “Come mangio a scuola?"  ha dato risultati sorprendenti,  contribuendo in modo significativo all'elaborazione del nuovo menù scolastico e mettendo inequivocabilmente in risalto (con le risposte date all'ultima domanda) l'importanza del pasto a scuola nel rafforzare i legami con i compagni. La grande varietà di piatti suggeriti dai bambini ha sfatato, almeno in questo caso, il luogo comune che li vede prediligere un'alimentazione ripetitiva e monotona a base di pasta "bianca" e  patatine fritte. Ed ha obbligato le cuoche e la dietista ad un aggiustamento di alcune delle ricette proposte per renderle adatte al servizio. Il personale di cucina, nel tempo, si è dimostrato disponibile ad incrementare l'uso di verdure fresche, in sostituzione di quelle surgelate, con un netto miglioramento delle caratteristiche organolettiche di condimenti a base di verdure e contorni.

La domanda relativa al nome del ristorante ha dato l'idea alle classi di realizzarne l'insegna (dia n.4).

Il nuovo menù e la tabella dietetica sono stati pubblicati, accanto a semplici indicazioni nutrizionali per comporre un menù giornaliero equilibrato, in un libretto inviato a tutte le famiglie dei bambini che usufruiscono del servizio. Questa pubblicazione, accanto ai menù invernale e estivo per il pranzo, riporta anche i piatti consigliati  per la cena. Molte delle ricette che i bambini hanno suggerito (indicate con l'asterisco) e che non abbiamo potuto far rientrare nel menù scolastico sono state inserite nei consigli per la cena (dia n. 5).

Nell'anno scolastico successivo, forti dell'esperienza già fatta, e consapevoli della necessità di un approccio integrato e multidisciplinare nell'ambito dell'educazione alimentare,  abbiamo cercato nuove collaborazioni con le agenzie educative presenti sul territorio. Da questa ricerca è nato un gruppo di lavoro (dia n. 6) che ha elaborato il progetto A tavola con gusto e salute nel quale sono confluite competenze, esperienze e specificità di ciascuno. Tutte le proposte educative (dia n.7, 8, 9, 10 e 11).

sono state realizzate da operatori appartenenti al gruppo di lavoro, lungo le tre linee tematiche sulle quali era stato già impostato il corso di formazione per gli insegnanti nell'anno scolastico precedente. Contenuti e metodo sono rimasti costanti per i tre gruppi di destinatari (insegnanti, bambini e genitori), ma le attività proposte  sono state modificate e/o adattate alle diverse situazioni ed esigenze. Una parte della documentazione del lavoro svolto è stata raccolta nel libro A tavola con gusto e salute dal quale sono tratte alcune delle schede presentate.

Una delle attività proposte agli insegnanti affinché la riproponessero alle classi come spunto di discussione è l'esercitazione Cibi buoni cibi cattivi. In questo lavoro a ciascun partecipante viene chiesto di indicare, su una scheda predisposta, da un lato gli alimenti che secondo il suo parere sono salutari cioè buoni e dall'altro lato quelli potenzialmente dannosi per la salute, i cattivi. Lo scopo del lavoro non è quello di demonizzare categorie di alimenti, quanto piuttosto di indagare sulla distanza tra "ciò che si sa" e "ciò che si fa", una discussione che è un buon punto di partenza per presentare le Linee guida per una sana alimentazione italiana (dia n. 12). Altro strumento prima utilizzato dagli insegnanti e poi provato dai bambini è stato il diario alimentare (dia n. 13 e  14).

Un'esperienza veramente qualificante del progetto è stata la visita alla cucina (dia n.15), realizzata con i tre gruppi destinatari del progetto. Il lavoro con gli insegnanti è stato preceduto dalla compilazione di una scheda nella quale a diversi luoghi di consumo dei pasti si è chiesto di associare la prima parola che veniva in mente a ciascuno. Dall'elaborazione di queste schede è risultato lo schema della dia n. 16, in cui le varie parole citate sono state distinte in due categorie, quelle attinenti al cibo e quelle attinenti alla descrizione di ambiente. Come si può vedere ogni luogo viene fortemente connotato. Salta agli occhi la lacuna relativa ai cibi o alle bevande consumate alla mensa, che sono invece stati citati in tutti gli altri casi; ne deriva un ritratto minimo opaco e legato al lavoro, che indica quanto sia importante curare questo servizio in tutti i suoi aspetti di relazione con l’utente, cercando di valorizzare in particolare un punto di forza già apprezzato dai bambini: mangiare potendo chiacchierare con i propri amici. Inoltre l’impegno del personale di cucina nell’elaborazione di ricette originali, partendo dai suggerimenti dei bambini (le suggerite “spinacine” sono state inserite nel menù come “svizzere primavera”, polpettine preparate con carne e spinaci), negli ultimi anni ha contribuito a connotare il servizio anche dal punto di vista gastronomico.

Ai bambini, prima della visita della cucina è stato chiesto di darne una rappresentazione grafica o con poche righe scritte per come se la immaginavano, con lo scopo di portare in luce anche le immagini negative legate al servizio. Analoga richiesta è stata fatta dopo la visita, alcuni commenti sono riportati nelle dia n. 17 e 18.

Dia n.19 Il menù del benessere

Alle esercitazioni sul menù giornaliero le classi hanno affiancato giochi, filastrocche, laboratori di cucina e prove scritte per facilitare e verificare la conoscenza dei sette gruppi di alimenti. Sono stati inoltre ideati giochi di associazione di idee per stimolare la discussione sulle parole chiave dell’alimentazione  (dia n. 20).

Le dia n. 21 e 22 sono relative ad alcune animazioni al supermercato realizzate dalle classi. 

L'animazione Cuore di Ciccia inizia con la lettura di una parte del primo capitolo dell'omonimo libro di  Susanna Tamaro in cui Michele descrive il contenuto del suo frigorifero e spiega i motivi che lo spingono a mangiare. Poi i bambini sono invitati a scegliere nell’assortimento del supermercato tre prodotti alimentari, particolarmente golosi, che metterebbero nella loro dispensa e a descriverne le  caratteristiche. Segue una breve discussione sulle sensazioni che segnalano la fame (“Quando ho fame mi sento lo stomaco sottosopra”, “Sento dolore”, “Mi viene da vomitare”),  o che al contrario contraddistinguono l’appetito (“…un languorino..”), in modo da poter rispondere alla seconda domanda proposta dalla scheda: mangiucchio quando.... (dia n. 21).

In Occhio all'etichetta  i bambini   divisi in piccoli gruppi vanno alla ricerca di prodotti alimentari, dalla confezione particolarmente attraente. Poi vengono prese in esame immagini e scritte per distinguere quelle utili, che aiutano il consumatore a scegliere, da quelle che hanno puro scopo pubblicitario e in alcuni casi possono confonderlo. Ogni gruppo riporta le proprie osservazioni sulla scheda predisposta sotto le distinte voci informazione e suggestione  e le scoperte non mancano (dia n. 22).

Il gruppo di lavoro ha deciso di proporre il programma per i  genitori (dia n. 23) quando le classi avessero già iniziato il loro lavoro e ne avessero già cominciato a parlare a casa, in modo da facilitare il coinvolgimento delle famiglie. Il corso si è articolato in due incontri aperti a tutti i genitori e gli insegnanti e in altri incontri per i quali doveva essere espressa una adesione, rivolti ad un piccolo gruppo (circa 15 partecipanti). Il piccolo gruppo ha consentito di poter rispettare i criteri metodologici che ci eravamo proposti, limitando i momenti di lezione frontale. Nella serie di incontri sono risultati particolarmente utili quelli della scuola di cucina Tra forni e fornelli (dia n. 24). 

Il progetto A tavola con gusto e salute  ha portato al conseguimento degli obiettivi riportati nella dia n. 25.
