
IDEE E ATTIVITA'
PER LA SCUOLA 
PRIMARIA 



Perché studiare il cibo?

A scuola si può studiare il cibo in modo sperimentale,
facile, divertente e con tante implicazioni ed

approfondimenti.  
Parlare di alimentazione, di processi agricoli e di altri
aspetti connessi al cibo offre tanti vantaggi rispetto al
raggiungimento delle competenze scientifiche proprie

della scuola primaria. 

L’obiettivo è quindi quello di partire
dall’esperienza sperimentale legata all’agricoltura e al

cibo per aprire porte, lanciare interrogativi,
suscitare curiosità ed educare alla complessità.

Ecco alcune opportunità!

→ Permette esperienze facilmente 
     ripetibili utilizzando oggetti
     e situazioni di uso quotidiano.
 → Permette di applicare il metodo 
      scientifico sperimentale in modo 
      semplice ed efficace, partendo 
      dall’osservazione e stimolando 
      numerose domande.
→ Permette collegamenti intra e 
     interdisciplinari.
→ Permette di portare avanti progetti 
     nel lungo periodo collegando
     aspetti didattici ed educativi. 

Per questi motivi nasce questo libretto. 

Qui proponiamo alcuni spunti didattici che
possono dare suggerimenti per trattare
in modo laboratoriale argomenti
disciplinari strettamente legati al cibo e
all’agricoltura.

Seguendo le indicazioni nazionali per il
curricolo, i contenuti che proponiamo
vengono scoperti sperimentando in modo
guidato, con la libertà di formulare ipotesi,
individuare strategie e cercare verifiche di
quanto ipotizzato. 

Lo studio del cibo e della sostenibilità dei
processi produttivi risponde inoltre alle
richieste delle linee guida per l'educazione
civica nella scuola.



Quando si parla di biologico tutti pensano subito a una
produzione senza uso di pesticidi, come fosse questa la

vera essenza della parola. In realtà il concetto di
biologico è molto più ampio e articolato. Si tratta infatti

di un sistema di produzione agricola che mette al centro
la sostenibilità ambientale, sociale e della salute, e che
vuole porsi come alternativa all’agricoltura tradizionale.

la tutela dell’ambiente e del

clima;
il mantenimento della fertilità

dei suoli;
il mantenimento di un alto

livello di biodiversità, anche

attraverso l’allevamento e la

coltivazione di razze e varietà

autoctone;

la promozione del benessere
animale, attraverso consone
modalità di allevamento che
rispettino le specificità di ogni
specie;
l'incentivo alle produzioni locali
e alle filiere corte.

Il cibo biologico

Tutti questi concetti chiave sono racchiusi nel regolamento CE 848/2018,
documento fondante per la legislazione europea in materia di produzione

biologica.

Tra gli obiettivi della produzione biologica ci sono: 



La qualità e la salubrità di un alimento dipendono dalle sue proprietà
organolettiche e quindi dalla sua precisa composizione chimica.



I nostri sensi sono uno strumento potentissimo per riconoscere queste
proprietà anche se a volte li sottovalutiamo e non li conosciamo bene.
La lingua è tra gli strumenti più importanti per riconoscere i sapori, ma

non l’unico.

Alleniamo il gusto!

Disegno una lingua su
un foglio di carta

Metto in bocca un alimento 

Tenendo tappato il naso mastico
e faccio toccare l’alimento a
tutta la lingua per 5 secondi 

[NB Noi suggeriamo una foglia di rosmarino]

[NB Mi raccomando, attenzione a non cambiare mano
oppure...il naso si stappa!]

Mi tappo il naso
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COSA È CAMBIATO NELLA PERCEZIONE
DEL SAPORE QUANDO HAI LIBERATO IL NASO?



IL GUSTO PRINCIPALE ERA PERCEPIBILE

IN UN PRECISO PUNTO DELLA LINGUA O IN MANIERA DIFFUSA?

Ora stappo il naso ma
continuo a masticare

Lascio un segno sulla lingua
disegnata nei punti dove il gusto
era più intenso
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Il gusto è un senso che si attiva con l’interazione delle componenti
chimiche di un alimento con i recettori gustativi e distinguiamo 5 gusti

principali. Questi, contrariamente a quello che si pensava un tempo, sono
percepiti in modo uniforme su tutta la lingua. 

 
I sapori sono esperienze sensoriali derivate dalla combinazione di gusto,

olfatto, vista, udito e tatto. I sapori sono soggettivi a differenza dei gusti e
pertanto ne esistono una innumerevole varietà.

NB Che differenza c’è tra gusto e sapore?

Raccolta ed elaborazione di dati 
La capacità di raccogliere dati utilizzando strumenti e tecniche appropriate,
organizzarli e rappresentarli graficamente, interpretarli e trarre conclusioni.

7 Confronto i miei dati 
con quelli dei compagni

COMPETENZE RAGGIUNTE



Produrre biologicamente significa anche intervenire in difesa delle
colture aiutandosi con metodi naturali e sostenibili! Uno di questi è

utilizzare gli antagonisti naturali dei parassiti: mantenendo
biodiversità nei nostri campi possiamo aumentarne resistenza e

stabilità!



Spesso quando parliamo di biodiversità pensiamo alla diversità
associata a grandi animali o piante, ma dovremmo allenarci a
riconoscerla anche attorno a noi, dove ci sembra tutto uguale!

Biodiversamente

Con del nastro colorato faccio
alcuni cerchi larghi 2 metri
costruendo così le mie aree di
studio

Individuo una zona del prato della scuola
dove svolgere le osservazioni.

Coi miei compagni studio 
attentamente l'area
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Osservazione del mondo naturale
La capacità di osservare e descrivere fenomeni naturali,

individuare le relazioni tra le parti di un sistema, formulare
domande e porre ipotesi per spiegare i fenomeni.

COMPETENZE RAGGIUNTE

La zona è interamente
coperta dall’erba?

Inventa un modo per
misurare l’altezza dell’erba:
quant’è la sua altezza
media?

Quale potrebbe essere
il motivo?

Quanti fiori diversi ci
sono?

Quanti sono quelli
già sbocciati?

Si possono osservare
ancora molte altre cose
ma ora prova a
confrontare i tuoi risultati
con quelli dei tuoi
compagni. Ci sono
differenze? Perchè?

Dove non c’è erba
cosa vedi?

Quanti tipi diversi di
erbe ci sono?
Se raccogli una foglia per
ogni tipo sarà più facile
rispondere!

P.S. Questa attività si può fare anche considerando insetti
e altri piccoli animali al posto delle piante.

Quali fattori fisici possono
influenzare la tua area? 
Luce, pendenza,
calpestio...



Prova a sezionare una radice:
quali caratteristiche osservi? 

La botanica... che mangiamo 

I fusti collegano foglie e radici: se
lasci una patata nel terreno cosa
succede?

 Per una dieta sana ed equilibrata è sicuramente importante consumare
alimenti di qualità che abbiano subito meno trasformazioni possibili!

Tra questi ricoprono un ruolo importante la frutta e la verdura di
stagione: piante o parti di piante che spesso diamo per scontato di

conoscere. E’ davvero cosi?



Si può usare il cibo per studiare la botanica!
Ogni giorno mangiamo parti di piante che chiamiamo semplicemente
“frutta” o “verdura”: in realtà il banco ortofrutticolo è quasi meglio di

un erbario!



Radici: carota, ravanello

Fusti: patata, sedano



Comunicazione
La capacità di esprimere le proprie idee e risultati,

utilizzando il linguaggio scientifico.

COMPETENZE RAGGIUNTE

Frutti: pomodoro,
nocciolina 

Semi: piselli, noce

Prova ad estrarre la clorofilla!

Guarda con la lente se riesci a
riconoscere gli elementi del fiore

Prova ad aprirli: cosa c’è dentro?

Foglie: spinaci, lattuga

Fiori: broccolo, cavolfiore

Prova a farli germogliare! 



SEMINA

Semina in terreni diversi,
a diverse profondità, in

luoghi diversi, con o
senza acqua 

 Aspetti storici:
Che origine hanno

i diversi semi?
Come si sono

diffusi in Europa?

Misura la crescita in
lunghezza della pianta ogni

settimana.
E’ costante?

Dal seme…al pane
 Ogni alimento ha una storia fatta di spostamenti, di adattamenti, di

crescita, di trasformazione, di territorio.
Quante cose possiamo dire partendo da un semplice seme?

Quanti collegamenti interdisciplinari possiamo trovare?



Un esperimento molto interessante è seminare in giardino, o anche in
vaso, una o più varietà di cereali differenti. 

STUDIO SEME
Confronta i semi di

specie diverse: erbe,
ma anche alberi e

arbusti   
 Aspetti

anatomici
e fisiologici:

Come è fatto un
seme?

Cosa contiene?

Tempi di sviluppo:
In quanto tempo

esce la radichetta?
Escono una o due

foglioline?

CRESCITA

Puoi anche seminare
alcuni semi in un

sacchetto trasparente
appiattito, così da

osservare in trasparenza
lo sviluppo delle radici




Aspetti ecologici: 
quali sono i fattori limitanti 

nella crescita
di un seme?  



Prova a macinare i semi adottando la
pietra come nel Neolitico!

TRASFORMAZIONE

Conta quanti semi produce
ogni pianta: è un numero

costante?  

QUANDO SEMINO

apr-mag ago-nov

   QUANDO RACCOLGO

RACCOLTA

Agricoltura e
produttività

Quanta farina sei
riuscito a produrre? 

Quanto terreno è
necessario per produrre
un chilo di farina? E per
dare un panino a ogni
bambino della classe

ogni giorno?  

Aspetti culturali:
quali sono gli

strumenti per la
panificazione 

nelle diverse culture
e alle diverse
latitudini?  

Ecco alcuni suggerimenti di cosa puoi seminare e quando farlo:

ott-nov

gen-feb

ott-nov

mag-giu

mag-giu

giu-lug

MAIS

ORZO

FRUMENTO

FARRO

Setacciando la farina, quali
parti si perdono?

Prova a osservare 
le differenze tra la farina
prodotta da te e la farina
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ATTIVITÀ

 Quale forma dovrebbe
avere il becco di un uccello

per riuscire a mangiare
facilmente questi semi?

Perché?  

Forma-funzione

Individuazione di somiglianze
e differenze, misurazioni, relazione spazio-temporali.

COMPETENZE RAGGIUNTE
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