PROPOSTA PER LA SCUOLA DELL’INFANZIA E PER IL PRIMO BIENNIO DELLA SCUOLA PRIMARIA.

Il mondo della frutta e della verdura.
Obiettivo: Riconoscere, distinguere, classificare la frutta ed altri oggetti naturali, esplorando attraverso la “manipolazione cognitiva”. Arricchire il lessico e potenziare la comunicazione.

CLIL: introdurre i termini inglesi relativi a frutta e verdura (p.es. https://www.youtube.com/watch?v=afvy-8_g60k ; https://www.youtube.com/watch?v=znJ3_dRi4jI; https://www.youtube.com/watch?v=nkQdBXIgbXw ; https://www.youtube.com/watch?v=eMVvGW-MOIE ; )
Metodo di indagine. Approccio senso/percettivo alla conoscenza.

Organizzazione del lavoro. Aula come laboratorio. Lavoro in piccoli gruppi (4 per volta) disposti “a isole” sparse all’interno della classe. (il setting dell’aula è importante per organizzare l’attività di ciascun gruppo).

Ogni gruppo viene dotato di materiali per l’osservazione e la manipolazione dei campioni.

Materiali: Frutta fresca e secca di vario tipo, alcuni ortaggi. Prima di iniziare il percorso operativo è opportuno indagare sulle eventuali allergie/intolleranze dei bambini ai diversi frutti.

Azioni. Premesso che il percorso non è rigidamente determinato, ma che sono possibili adeguamenti/adattamenti a seconda delle esigenze delle diverse scuole, quelli indicati qui di seguito rappresentano tutt’al più degli esempi di ciò che può essere proposto ai bambini con la frutta/verdura.

A) Frutti in chiaro/scuro. Si chiede ai bambini di osservare la frutta (o anche alcune verdure, quali le carote, i finocchi, le zucchine,  le melanzane o alcuni odori come la cipolla, l’aglio, il sedano, il prezzemolo..) e confrontarne le caratteristiche.
· colore

· forma (allungata, rotondeggiante, appiattita, ecc.)

· la consistenza (frutta tenera, dura, morbida, ec.)

· l’odore (forte, debole, gradevole, sgradevole, buono, cattivo, ecc..).

Poi si chiede ai bambini di disegnare ciò che hanno osservato e si invitano a descrivere e raccontare cosa hanno visto, cosa li ha colpiti, se riconoscono i frutti tra loro.

L’insegnante riunisce i dati raccolti in un cartellone o in una tabella che sia visibile da tutti per la discussione.

Si tratta di un’attività che – oltre a stimolare sul piano della senso-percezione – potenzia le abilità di classificazione e l’abitudini a raccontare ed esporre ciò che si è osservato.

Si arricchisce anche il lessico 

B) Buono o cattivo? Dopo aver accertato ed escluso eventuali allergie ed acquisito l’autorizzazione da parte dei genitori, si può introdurre l’assaggio di piccoli frammenti di frutta fresca o di succhi di frutta naturale (es. arancio/mandarino/limone, banana, kiwi, mela e pera, uva, ecc..). Scopo dell’attività è di introdurre i bambini (generalmente  poco favorevoli al consumo di frutta) a :

· prendere dimestichezza con questi alimenti (anche ai fini della loro introduzione o di incentivarne il consumo nella alimentazione quotidiana), 

· imparare a riconoscere la differenza tra termini quali “aspro”/agro”, “dolce”/ “zuccherino”, “acido/acidulo” e ad assegnarli ai diversi frutti assaggiati.

C) Qual è? Si può proporre anche il classico gioco del “qual è?”, bendando i ragazzini e invitandoli a riconoscere un frutto semplicemente toccandolo, annusandolo e poi, eventualmente, assaggiandole qualche pezzetto.

PROPOSTA PER IL SECONDO TRIENNIO DELLA SCUOLA PRIMARIA E PER LA SCUOLA MEDIA

Cosa mangio.
Obiettivo: Conoscenza botanica e classificazione dei frutti. Il processo di maturazione dei frutti: distinzione tra frutti climaterici e non climaterici. Cosa contiene un frutto maturo (differenze tra frutti maturi e acerbi. Comprendere l’importanza del consumo “stagionale” della frutta e della verdura: la filiera corta.
CLIL: introdurre i termini inglesi relativi a frutta/verdura e al ciclo di una pianta (p.es.https://www.youtube.com/watch?v=UssT9E-WCDU; https://www.youtube.com/watch?v=afvy-8_g60k ; https://www.youtube.com/watch?v=mZ3fRX1yqyM; https://www.youtube.com/watch?v=znJ3_dRi4jI;  https://www.youtube.com/watch?v=mix5torjiYc ; https://www.youtube.com/watch?v=eMVvGW-MOIE ; )
Metodo di indagine. Approccio alla conoscenza senso/percettivo e didattico-laboratoriale.

Produzione di un glossario di termini e di modi di dire specifici, che vada ad arricchire il lessico degli studenti, sia riguardo alla produzione orale che scritta 

Organizzazione del lavoro. Aula come laboratorio. Lavoro in piccoli gruppi (4 per volta) disposti “a isole” sparse all’interno della classe. (il setting dell’aula è importante per organizzare l’attività di ciascun gruppo). Anche se la scuola è dotata di laboratorio scientifico, la suddivisione in gruppi di lavoro dovrebbe essere analoga.

Ogni gruppo viene dotato di materiali per l’osservazione e la manipolazione dei campioni.

Materiali: Frutta fresca e secca di vario tipo. Prima di iniziare il percorso operativo è opportuno indagare sulle eventuali allergie/intolleranze dei bambini ai diversi frutti. Comuni reattivi chimici per effettuare test di riconoscimento del contenuto degli alimenti.

Azioni. Premesso che il percorso non è rigidamente determinato, ma che sono possibili adeguamenti/adattamenti a seconda delle esigenze delle diverse scuole, si propongono qui di seguito alcune attività significative sulla frutta.

A) Quali frutti, quanti frutti?! Quest’attività ha lo scopo di far classificare i diversi tipi di frutti secondo le loro particolarità, assegnando ad essi un nome che è indicativo di una certa categoria basata su caratteristiche botaniche e scientifiche. Termini quali, ad esempio,  drupa, bacca, esperidio, peponide, balaustio, siliqua, legume, capsula, cariosside, achenio ed ancora “falso frutto”, infruttescenza” “siconio”, dovrebbero scaturire dall’osservazione diretta dei frutti e dal riconoscimento delle loro caratteristiche (la buccia, la disposizione dei semi, la consistenza della polpa interna, ecc..).  

L’osservazione, ovviamente può essere guidata con schede operative ed i risultati possono essere ogni volta raccolti in tabelle e grafici.

B) Frutti acerbi e frutti maturi. Cos’è il processo di “maturazione” della frutta e quali trasformazioni comporta all’interno di essa? Alcune semplici prove ci possono aiutare a capire meglio.
a) il peso specifico della frutta cambia con la maturazione. Prendere due esemplari dello stesso frutto, uno maturo e uno acerbo (es, mela matura/mela acerba; limone maturo/limone acerbo) e immergiamoli dentro una vasca con acqua del rubinetto. Non sarà difficile accorgersi che il frutto maturo galleggia più facilmente del frutto acerbo e che quindi, con la maturazione cambia la densità;
b) con la maturazione cambiano le proprietà organolettiche. Colore, consistenza, odore e sapore di un frutto maturo e di uno acerbo vengono distinti facilmente dagli studenti: si possono proporre osservazioni e assaggi comparati in gruppi e riassumere i risultati in tabelle di raccolta dati; si può anche proporre la stessa cosa in forma di gioco (“riconosci il frutto maturo/acerbo a occhi chiusi).
c) con la maturazione cambiano i componenti chimici. Ad esempio nei frutti climaterici (banane, mele, pere, kiwi, pesche, albicocche, mango, avocado, cachi) la maturazione continua anche dopo il distacco dalla pianta e il picco di maturazione avviene coincide con l’aumento dell’attività di respirazione cellulare indotta dall’etilene: vengono idrolizzati gli amidi in zuccheri liberi, si ha un aumento delle pectinasi (che demoliscono le pectine delle pareti cellulari e ammorbidiscono sino a rammollire, la polpa), una diminuzione degli acidi organici (e quindi dell’acidità), la produzione di esteri volatili (che ne determinano il profumo), la trasformazione della clorofilla (verde) in caroteni, antociani e xantofille (pigmenti colorati con proprietà antiossidanti).

I componenti della frutta e le variazioni con la maturazione si possono evidenziare con semplici test chimici: la formazione di zuccheri può essere messa in evidenza con reattivo di Fehling, l’aumento della respirazione (processo osssidativo) si può osservare con permanganato di potassio, la presenza di amidi si evidenzia con tintura di iodio; la presenza di proteine si può rilevare con test al biureto; i grassi si possono evidenziare con Lugol, ecc.. 
d) come si conserva la frutta. Per conservare la frutta climaterica più a lungo, basta ridurre i processi di respirazione e ritardare il picco climaterico: in sacco sotto vuoto in frigorifero, senza etilene e con poco ossigeno, la respirazione si riduce e la maturazione rallenta. Al contrario, frutti in picco climaterico (che producono etilene), messi accanto a frutti in fase ancora arretrata di maturazione, ne accelerano i processi maturativi (…la famosa mela marcia che marcisce tutto il paniere).
C) Frutto e ciclo vitale della pianta. Coltivare una pianta fruttifera in vaso (ad esempio un pomodoro), magari da piantine ottenute da semina, è un utile esercizio, sia per seguire le fasi di maturazione dei frutti, sia per osservare l’intero ciclo vitale di un organismo vegetale.
D) Frutta vicina e frutta lontana. Quanti e quali giri fa la frutta per arrivare sulle nostre tavole? E quali trattamenti subisce per conservarsi al meglio? E’ evidente che il consumo di frutta locale e al momento della sua maturazione stagionale, garantisce una maggiore qualità e soprattutto una maggiore possibilità che i trattamenti per la conservazione e la maturazione artificiale siano stati limitati (e qui si apre tutto un capitolo anche sulla filiera corta, sui dispendi energetici, ecc….).

