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1 MONCALIERT - Toro stiva-
| #ini sone allineati all*ingresso
:|'délla scuola. B’ una defle co-
se pill preziose che hanno i
76 bambini che frequantano
la Gabbianella, sono fonda-~

mantali per andare nell’orto
della scuola e coltivars le
verdure che poi mangiancin
mensa. Venerdi, come accade
ormai da undici anni, si &
svoltto il fradizionale appun-

-continnare i Javoro anche in

dizct anni | bambini hanno

oluto in solids

608 - SAMBERA - TEOTARELLD - VRLASTELLORE - Wov

tamento con il mercatino, in

cui i bambini vendono il sor-

_pluss della loro produzione,

che sard poi consumata a ca-
sa, insieme ai genitori.
Quest’anno con una novita:
il ricavato & stato devoluto ai

| terrarnofati.

Una grande festa, come ce ne
sono state tante dal 2001 ad
oggi. Pochi mesi fa hanno
conquistato 1a prima pagina
di una rivista giapponese
sull’ alimentazione, prima an-
cora avevano accolto delega-

|.zioni e troupe televisive da

futta Buropa cosi come dalla
Corea. Nato nel 2001 grazie
all'idea delle maestzre, dal
2006 il giardine scolastico
della Gabbianella di Festona
ha anche il sigillo di Slow
Food. T bambini sono aiutati

dalle maestre, dai genitori,

ma soprattutto dal nonno or-

tolano, Giorgio Quaglia.

*Un'inigiativa straovdinaria

con cui st dimostra ai bam-

bini che é con la terra che si.
vive”. Giorgio & un amante

del fai da te. A casa coltiva il

suo piccolo pezzo di terra,

per vent’anni ha avuto anche

un negozio di generi alimen--
tard in viale del Castello,

Un progetto che si & svilup-

pato negli anni ¢ che affianca

all’orto estivo, una serra per |

inverno. Insalate, pataiine,
cipolle, pomodori, ravanel-

. di titto viene coliivato
alta Gabbianella. “fn guesti

imparato a prendersi cuia
dell’orte 2 a fine anno rac-
celgono le verdure per con-
suinarle in mensa ed o cosd
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ha incontrato Slow Food”,

ricorda il preside Vincenzo
Busceti. 31 sono svolti labo-
ratori utilizzando i prodotti
dell’orto, hanno cucinato la
zucca, la frittata, la pasta fra-
sca. Si & talmente consclida-
ta la buona abitudine di con-
sultare i saperi delle nonne ¢
defle mamme, che 1 muri del-
1a scuola sono diventati una
specie-di ricettario collettivo

dove ognuno mette a dispo-~ |
sizione degli altri la propria |

ticetta.
“Un’esperienza straording-
¥ia che merita di esseve valo-

rizzata - dice il vice sindaco |

Paolo Montagna - ¢ che fa |

dell’esperienza di educazio-

ne al cibo ed al consumo |
consapevole awiala da que- |

sta scuola una eccellenza a
livello mondiale che & nostra
intenzione proseguire”.”.






