
Capannori: esperienze per costruire 
ǳƴŀ ŎƻƳǳƴƛǘŁ ŘŜƭƭΩŀǇǇǊŜƴŘƛƳŜƴǘƻ 



 
La risposta non possiamo che cercarla a partire dalla 
comunità in cui viviamo. 

άLƴ futuro come nutriremo il 
nostro Pianeta e il territorio in 
cui ǾƛǾƛŀƳƻΚέ  
9Ω la domanda che Slow Food 
si pone in tutto il mondo da 
diverso tempo. 



Nella Comunità si sviluppa la sovranità alimentare: il diritto a 
scegliere le proprie strategie sul cibo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ȱ3ÏÌÏ se sapremo riaffidare alle comunità del cibo il potere si 
scegliere cosa e come produrre, come distribuire e far  
co-produrre, potremo fermare la ȰÇÒÁÎÄÅ ÍÁÃÃÈÉÎÁȱ che 
insieme alla Terra sta divorando anche noi. Il cibo sarà la 
chiave per riprenderci le nostre ÖÉÔÅȱ  (Carlo Petrini)  



 
 

Che fare? Alcune proposte di Slow Food 

VDifendere e valorizzare la biodiversità  
VFornire a tutti  gli strumenti minimi (accesso alla terra, ai 
semi, ÁÌÌȭÁÃÑÕÁɊ per poter produrre quanto necessario alla 
propria sussistenza  
VRistabilire un equilibrio tra la produzione e gli effettivi  
bisogni delle comunità  
VRecuperare la stagionalità di produzioni e consumi 
VRicreare un rapporto di base tra le produzioni alimentari e 
il loro territorio   



ɆRidurre gli sprechi, a partire dalla nostra  
spesa (comprare meno, più spesso)  
e rispettare la stagionalità.   
ɆComprare soprattutto  prodotti  freschi  
e cucinare . 
ɆAdottare una dieta varia , con meno carne e più legumi. 
ɆMangiare meno, ma non ridurre il budget destinato al cibo: 
dunque mangiare meglio!  
ɆComprare il più possibile locale, direttamente dai 
produttori,  e  dunque conoscere l'origine dei prodotti  . 
ɆPrivilegiare le produzioni biologiche e biodinamiche  
ɆInformarsi ed educarsi, ma anche allenare i propri sensi e 
soprattutto  ricercare e coltivare il piacere del cibo. 

Che fare? Una ricetta per tutti e per tutti i giorni  



#ÈÅ ÆÁÒÅȩ )Ì ÒÕÏÌÏ ÄÅÌÌȭÅÄÕÃÁÚÉÏÎÅ 

1. ,ȭÏÒÔÏ ÉÎ ÃÏÎÄÏÔÔÁ  

A metà degli anni Novanta nasce a Berkeley (California) il 
primo School Garden di Slow Food, pensato e "coltivato"  da 
Alice Waters, vice-presidente Slow Food Internazionale. 
Prende avvio nel 2004 divenendo lo strumento principale 
delle attività  di educazione alimentare e ambientale nelle 
scuole.  
Insieme agli studenti, gli insegnanti, i genitori, i nonni e i 
produttori  locali sono gli attori  del progetto,  costituendo la 
comunità dell'apprendimento  per la trasmissione alle giovani 
generazioni dei saperi legati alla cultura del cibo e alla 
salvaguardia dell'ambiente.  
  



L'Orto in Condotta 
conta in Italia 
435 orti e coinvolge 
quasi 100 condotte 
Slow Food . 



,ȭÏÒÔÏ ÉÎ ÃÏÎÄÏÔÔÁ ȡ 
 
Å Insegna stagionalità, ritmi della natura, ecologia, 
rispetto delle risorse (suolo, acqua), persino ÌȭÅÃÏÎÏÍÉÁ . 
Å Insegna a non sprecare.  
Å Aiuta a conoscere meglio il posto in cui viviamo con i 
suoi prodotti .  
Å Stimola la curiosità.  
Å Invita a cucinare, a sperimentare.  
Å Sollecita ÌȭÕÓÏ di tutti  i 5 sensi.  
Å Invita a lavorare assieme. 
Å Stimola la condivisione .  
Å Ci costringe a confrontarci  con il limite.  
 

 



 
 

2. La mensa  
 

La tavola è il naturale seguito ÄÅÌÌȭÏÒÔÏ.  
È il luogo dove portiamo i frutti  che abbiamo pazientemente 
coltivato e dove si svolge ÌȭÁÔÔÏ fondamentale per la vita, che è 
ÌȭÁÔÔÏ di nutrirsi.  
Fare ÌȭÏÒÔÏ non serve a farci diventare contadini. Serve a farci 
diventare co-produttori  (ovvero gente che si nutre in modo 
consapevole). %ȭ a tavola che si determinano le scelte decisive 
per il cambiamento.  
Una mensa è una tavola moltiplicata per N volte, dove ogni 
scelta ha più impatto, dove tutto  è condiviso, dove il processo di 
formazione/educazione raggiunge ÌȭÁÐÉÃÅ perché ci si educa a 
vicenda mentre si mangia, mentre si compie un atto 
irrinunciabile e quotidiano.  

Che fare?  
)Ì ÒÕÏÌÏ ÄÅÌÌȭÅÄÕÃÁÚÉÏÎÅ 



Esistono però due 
prerequisiti a cui non si può 
rinunciare: il piacere e la 
convivialità. Il cibo è piacere 
e se non siamo in grado di 
assumere questo principio, 
siamo già indirizzati nella 
direzione sbagliata. 
Convivialità significa vivere 
insieme, va oltre la tavola ma 
si impara a tavola. È 
condivisione, 
compartecipazione, 
comunità. 



,ȭÁÌÂÅÒÏ ÄÅÌ ÃÉÂÏ 
 
Il cibo è un insieme di tanti aspetti 
diversi, che dialogano e si 
ÉÎÔÒÅÃÃÉÁÎÏ ÌȭÕÎÏ ÃÏÎ ÌȭÁÌÔÒÏȢ 
Immaginate un grande albero con 
radici profonde, con un tronco 
robusto e rami che si protendono 
ÖÅÒÓÏ ÌȭÁÌÔÏȢ ,Å ÒÁÄÉÃÉ ÓÏÎÏ ÁÎÃÏÒÁÔÅ 
a un territorio, ma un territorio non 
è soltanto suolo, clima, geografia.  
%ȭ ÁÎÃÈÅ ÃÕÌÔÕÒÁȟ ÓÁÐÅÒÉȟ ÔÅÃÎÉÃÈÅ 
artigianali. Ed ecco altre radici che 
scendono e si diramano in mille 
direzioni: il cibo è espressione dei riti 
di una comunità.  

 



$ÁÌÌÅ ÒÁÄÉÃÉȟ ÐÏÉ ÓÉ ÓÁÌÅ ÖÅÒÓÏ ÌȭÁÌÔÏȢ  
)Ì ÔÒÏÎÃÏ ÄÅÌÌȭÁÌÂÅÒÏ ÒÁÐÐÒÅÓÅÎÔÁ ÉÌ 
sostegno indispensabile per una 
buona produzione. 
 
Poi ci sono i rami carichi di foglie e 
frutti, che rappresentano il gusto, 
ÌȭÏÌÆÁÔÔÏȟ ÌÁ ÖÉÓÔÁȟ ÉÌ ÔÁÔÔÏȟ ÌÁ ÃÕÃÉÎÁȟ 
ovvero tutto ciò che rende il cibo 
ÕÎȭÅÓÐÅÒÉÅÎÚÁ ÄÅÓÉÄÅÒÁÂÉÌÅȢ 
Il cibo è nutrimento, è equilibrio 
fisico e interiore. 
 
Ogni prodotto è seme, terra, 
cultura, sostenibilità ambientale e 
sociale , nutrimento, gusto.  

 



A Capannori 16 orti in condotta, 400 bambini, 40 
docenti, nonni ortolani, associazioni, esperti agronomi, 
ÃÕÏÃÈÅ ÄÉ ÔÅÒÒÁ ÍÁÄÒÅ Å ÆÁÍÉÇÌÉÅ ÓÏÎÏ ÌȭÏÓÓÁÔÕÒÁ ÄÉ ÕÎÁ 
ÇÒÁÎÄÅ ÃÏÍÕÎÉÔÛ ÄÅÌÌȭÁÐÐÒÅÎÄÉÍÅÎÔÏ ÃÈÅ ÈÁ   ÐÒÉÍÁ 
seminato, poi raccolto, esperienze, saperi, tradizioni,  
identità . 



Tutta la nostra esperienza nasce e 
si sviluppa in un terreno reso 
fertile dai percorsi di 
partecipazione avviati a 
Capannori in tutti questi anni e  da 
un forte bisogno di condivisione 
di tutta la comunità, scolastica e 
non, che a partire dal Patto per la 
Scuola ( 2011 ) si è proposta di 
valorizzare il senso di 
appartenenza dei cittadini dentro 
il loro territorio, identificando  nel 
cibo uno dei degli aspetti più 
importanti con cui ri-costruire 
saperi, storie,  radici. 

 

 


