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Noi non abbiamo mai saputo co-
sa significasse vivere a km 0.
Ma, un giorno, la nostra compa-
gna Chiara ha raccontato la vita
del nonno in gioventù. Circa 65
anni fa, aveva la nostra età, tut-
to quello che mangiava era a
portata di mano: al mattino con-
sumava caffè di cicoria con del
pane, raramente aggiungeva un
pochino di marmellata, solo
quando, rimasta della frutta,
sua madre la preparava. A pran-
zo c’era soprattutto polenta con
il formaggio, oppure delle uova.
La carne, invece, poteva man-
giarla solo una volta alla settima-
na, dato che i soldi erano pochi.
A merenda, quando c’era, con-
sumava un quadretto di ciocco-
lato fondente con il pane. A ce-
na mangiava tutti i tipi di mine-
stra. Insomma tutto quello che
c’era in tavola, non faceva tanta
strada perché arrivava dall’orto
o dalla campagna attorno e ciò
che non riusciva ad autoprodur-
si, per esempio la carne, la com-
prava in paese dal macellaio, op-

pure direttamente da chi aveva
piccoli allevamenti di mucche,
galline e conigli, dove si procu-
rava pure il latte. Ecco così com-
preso il concetto: i prodotti a
Km 0 sono quelli reperibili diret-
tamente nella zona di produzio-
ne, con l’acquisto diretto dal
produttore. Consumare cibo lo-
cale significa avere prodotti fre-

schi, che non sono stati sottopo-
sti a lunghi tragitti in celle refri-
geranti e che non sono stati im-
ballati in plastica tossica e inqui-
nante. Noi ormai viviamo senza
pensare all’origine dei cibi. Sia-
mo così abituati ad avere bana-
ne e ananas in ogni stagione
che non pensiamo più al fatto
che fanno un viaggio di 10000

km dall’Ecuador, dalla Colom-
bia, dal Sudamerica in contai-
ner su enormi navi. Dunque
mangiare a km 0 vuol dire an-
che sostenere le piccole fabbri-
che o stabilimenti del nostro
paese, che si occupano dei cibi
tipici del nostro territorio. Que-
sto non significa che non biso-
gna aprirsi ad altre culture, cibi,

sapori, ma che si possono valo-
rizzare ancora le nostre origini.
Inoltre i cibi a km 0 evitano l’in-
quinamento dei mezzi di tra-
sporto, riducendo le emissioni
di CO2.
Un’attenta selezione dei cibi da
portare in tavola è dunque im-
portante per la nostra salute e
quella del pianeta. Da ciò deriva
il concetto di sostenibilità ali-
mentare, che prevede il consu-
mo di prodotti prevalentemen-
te sani con un basso sfruttamen-
to di suolo e di risorse idriche e
nel rispetto nell’ambiente. Im-
portantissimo è, ad esempio,
consumare alimenti seguendo il
naturale ciclo delle stagioni. Ciò
ha il vantaggio di farci gustare i
cibi quando sono più genuini,
perchè vengono consumati nel-
la stagione in cui crescono natu-
ralmente, senza prodotti chimi-
ci, modifiche genetiche e altri
trattamenti forzati che potreb-
bero permettere all’alimento di
crescere in un altro periodo
dell’anno. Ciò che mangiamo
deve essere salutare, ecologico
e prodotto secondo natura. Per
garantirci ciò, possiamo cerca-
re vicino a noi, nel nostro territo-
rio, consumando cibi della no-
stra tradizione e della nostra ter-
ra. Tornare alle abitudini alimen-
tari dei nostri nonni fa bene a
noi e rispetta la natura.

Gli alunni in visita all’Azienda Agricola El Casot

Dall’orto alla tavola seguendo le stagioni
Le scelte alimentari ecosostenibili, basate sulla produzione del territorio, fanno bene alla nostra salute e a quella del pianeta

SETTORE AGRICOLO

La filiera corta
è il passaggio diretto
dal produttore
alla tavola

Nostro sondaggio: un viaggio istruttivo nelle aziende locali impegnate nell’agricoltura

Latte, formaggi, frutta e ortaggi freschi
per mangiare sano emantenere i sapori tipici

Territorio e tradizione sono
il legame indispensabile
per non perdere la cultura
delle ricette di una volta
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A KM 0

Consente un basso
sfruttamento di suolo
e delle risorse idriche
salvando l’ambiente

Il nostro territorio ha una forte
connotazione agricola, dunque
abbiamo molti prodotti a Km 0.
Diverse sono le aziende locali
che producono cibi agroalimen-
tari, come miele, ortaggi, frutta
e formaggi, vendendoli diretta-
mente al consumatore, creando
così la filiera corta. Siamo anda-
ti a visitare, con la nostra classe,
il Casotto. Qui il proprietario,
Alessandro Bolchini, vent’anni
fa ha scelto di allevare capre,

produceno latte, formaggi fre-
schi e stagionati, salami. Abbia-
mo visitato le stalle, il luogo del-
la mungitura e della stagionatu-
ra, attenti alla sua esperienza di
produttore locale.
Un’altra azienda agricola sul ter-
ritorio farese è quella del un no-
stro compagno, Luca Pirovano,
la cui attività di famiglia que-
st’anno compie cinquant’anni

di dedizione alla terra, coltivan-
do e rivendendo ortaggi e frutta
secondo il metodo della stagio-
nalità, senza alcun bisogno di
energia aggiuntiva a quella del
sole e dell’aria aperta.
Anche il nostro compagno Ga-
briele Rota ha un’azienda fami-
gliare che alleva mucche da lat-
te.
Territorio e tradizione è un lega-
me indispensabile per mangia-
re sano e non perdere i sapori ti-
pici delle ricette tradizionali.
Questo è possibile se c’è la co-
noscenza diretta dei produttori
e la possibilità, da parte dei con-
sumatori, di visitare le aziende
agricole.
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