Società Agricola Fighezia

Progetto  di formazione 
“Scuola di Ecologia all’Aperto”

Chi siamo

Abbiamo formato un gruppo di esperti sui temi dello sviluppo sostenibile e dell’ecologia con esperienza maturata del settore della formazione, dell’educazione ambientale e dell’artigianato, in collaborazione con la Società Agricola Fighezia titolare dell’Agriturismo “Fighezia”. Abbiamo elaborato il progetto “Scuola di Ecologia all’Aperto” quale proposta di servizi educativi nel campo della didattica e dell’educazione ambientale rivolto alle scuole di ogni ordine e grado. Il filo conduttore dei percorsi formativi è la sostenibilità ecologica: crediamo che la valorizzazione delle risorse e delle tradizioni locali siano fondamentali per un futuro a misura d’uomo e meno depauperante delle risorse ambientali. Le attività  formative vengono sostenute dai conduttori dell’azienda e da collaboratori esterni.

La nostra struttura

Ubicata nella Sardegna sud occidentale nel comune di Fluminimaggiore (CA) nell’area del neo costituito Parco Geo Minerario, l’azienda ospitante segue il metodo di conduzione biologico attraverso produzioni ortofrutticole e apicoltura. Le strutture sono  state realizzate privilegiando le indicazioni della bio-edilizia: costruzioni in terra cruda, isolamenti con materiali naturali, risparmio energico ecc. ed inoltre promuove la  destagionalizzazione e diversificazione per un modello di turismo responsabile basato sulla valorizzazione delle professionalità e delle risorse locali. 

Obiettivi trasversali

· stimolare l’interesse per la storia e le tradizioni locali e per i sistemi di produzione sostenibili; 

· promuovere un metodo di ricerca che valorizzi il rapporto tra l’individuo e i territori rurali;         tra aree urbane e aree rurali;

· rafforzare l’identità e il senso di appartenenza territoriale;

· sviluppare il rispetto dei beni pubblici, architettonici, artistici ed ambientali. 

· sviluppare la capacità di valutazione e di rispetto del paesaggio agrario della Sardegna.

· promuovere un sano rapporto tra l’individuo e il cibo;

· Indurre comportamenti corretti nel rispetto dell’ambiente.
· sviluppare la manualità e creatività personale; 

· favorire la natura personale dell’apprendimento;

· promuovere la socializzazione attraverso il lavoro manuale di gruppo;

Metodologia

Le attività proposte sono basate coinvolgimento diretto dei partecipanti. Le diverse metodologie manuali, ludiche e partecipative comprendono anche l’uso di tecniche cognitive sensoriali  che stimolano l’utilizzo dei cinque sensi e della percezione emotiva nei processi di apprendimento messi in atto da ciascun individuo nella costante costruzione di relazioni con l’ambiente naturale e sociale circostante. Ciascun modulo prevede un test di valutazione iniziale e finale e un adeguato supporto documentale per lo studio e l’approfondimento degli argomenti trattati. I formatori che operano in azienda realizzano anche attività didattiche in aula, le offerte formative vengono realizzate in programmi interdisciplinari che trattano i diversi argomenti connessi con il tema dello sviluppo sostenibile, dell’ecologia e delle tradizioni locali. Per raccogliere le esperienze, a richiesta, è prevista la produzione di un ipertesto multimediale.

Le nostre proposte

Proponiamo diversi moduli che  possono essere realizzati, tanto internamente all’azienda, quanto nel territorio circostante, come direttamente presso le scuole.  I temi generali  dei moduli sono i seguenti:

· Lo sviluppo  sostenibile 

· La bio-diversità

· La gestione delle risorse ambientali

· La bio-architettura

· L’alimentazione

· Gli antichi saperi

1. AMBIENTE E TRADIZIONE: “Su Ladiri: laboratorio di costruzione eco-compatibile con la tecnica tradizionale della terra cruda ”

obiettivi

Questo modulo si pone l’obiettivo di sviluppare la consapevolezza del rapporto uomo-natura ormai perduto. Attraverso l’apprendimento delle tecniche di costruzione tradizionali ed ecologiche si potrà conoscere il patrimonio architettonico rurale della Sardegna e le tecniche ecocompatibili della bio-edilizia . Attraverso l’attività pratica di produzione dei mattoni in terra cruda si potrà comprendere  e apprezzare il proprio territorio e le tradizioni locali.

Percorso: 
· Introduzione alla bio-edilizia e alle tecniche di costruzione tradizionali ecologiche attraverso l’analisi dei problemi ambientali, energetici e sanitari indotti dall’utilizzo di materiali ad alto impatto ambientale  e nocivi per la salute umana  impiegati nelle costruzioni convenzionali.

· Identificazione della diverse tipologie architettoniche tradizionali in relazione con i diversi sistemi di utilizzo e organizzazione del territorio.

· Introduzione ai  materiali impiegati per la realizzazione degli edifici tradizionali ed ecologici ( la terra cruda, la pietra, le canne, il legno, la cera d’api).

· Attività pratiche di fabbricazione dei strumenti utilizzati per la fabbricazione dei  mattoni (su sestu),  fabbricazione dei mattoni e messa in opera dei medesimi. Costruzione di piccole strutture in scala ridotta (muretti, casette in terra cruda, modelli di tetti ventilati realizzati in canne) utilizzando anche altri materiali eco-compatibili disponibili in loco come le canne per le coperture, la cera d’api per la laccatura del legno, il sughero e gli altri materiali per l’isolamento termico ed acustico, il legno, la pietra, doratura ecc.;

risultati attesi

· acquisizione del concetto sostenibilità ecologica, economica e sociale; 

· acquisizione del concetto di risorsa biologica  rigenerabile : un bene economico da utilizzare, un bene ambientale da rispettare e salvaguardare;

· Miglioramento delle conoscenze relative all’habitat costruito tradizionale e analisi dell’impatto prodotto dall’urbanizzazione (residenziale, produttiva, turistica) nei territori rurali;

· acquisizione di conoscenze relative alle tecniche di costruzione tradizionali  quali strumenti di espressione delle abilità manuali e della creatività

2. AMBIENTE E BIODIVERSITA’: le produzioni agro-alimentari biologiche

Obiettivi

Il modulo ha l’obbiettivo di sviluppare la consapevolezza del rapporto uomo-natura, attraverso l’apprendimento dei fondamenti dell’agricoltura biologica  eco-compatibile. La preservazione della diversità biologica è considerata  la risorsa più importante  per garantire l’equilibrio ecologico e la preservazione  delle risorse alimentari, medicinali, industriali e tessili. Si intende perciò far conoscere la realtà dell’agricoltura biologica ed in particolare la flora e la bio-diversità della Sardegna. Attraverso la conoscenza delle principali tecniche eco-compatibili e di controllo delle fitopatologie proprie dell’agricoltura biologica si solleciteranno comportamenti individuali maggiormente responsabili verso la tutela dell’ambiente e della propria alimentazione. 

percorso:  

· osservazione degli eco-tipi locali e delle varietà di piante (naturali e coltivate) presenti in azienda e nel territorio circostante per riflette sull’importanza della preservazione della bio-diversità e su come questa sia fondamentale per garantire l’efficienza complessiva delle aree rurali, dell’ agro-ecosistema e delle tradizioni.  

· le principali tecniche che caratterizzano il sistema di conduzione secondo il metodo di biologico: la lotta biologica con l’utilizzo degli insetti utili e delle trappole cromotropiche, sessuali e ormonali, le rotazioni agrarie e la funzione delle siepi, il terreno e la fertilizzazione organica, la diversificazione produttiva, ecc. 

· realizzazione, a seconda delle stagioni, di alcune delle pratiche aziendali più comuni come gli innesti e la potatura nei fruttiferi, la mungitura, il riconoscimento degli insetti e elle erbe (infestanti, aromatiche, tintorie e officinali) e praticare i lavori nell’orto e nel frutteto .
· la questione degli organismi geneticamente modificati (OGM). 

Risultati attesi

· miglioramento delle conoscenze generali  relative alla gestione e al funzionamento dell’agro-ecosistema locale; 

· acquisizione di conoscenze di base relative alle tecniche di controllo delle fitopatologie con sistemi biologici naturali;

3. SAPORI E SAPERI:  La nostra cucina tradizionale

Obiettivi 

Con questo modulo si potranno acquisire le principali conoscenze relative alle tecniche di preparazione dei prodotti agro-alimentari tradizionali della Sardegna e connettere la preparazione del cibi tradizionali con i sistemi di produzione agricoli e con la preservazione della bio-diversità coltivata. In tal modo si comprendono e apprezzano il proprio territorio e le tradizioni eno-gastronomiche locali e conoscere la differenza tra gli alimenti ottenuti attraverso le tecniche di produzione biologiche  e quelli ottenuti da coltivazioni convenzionali. Quindi educare al gusto dei sapori genuini della tradizione  e indurre comportamenti corretti nel rispetto dell’ambiente e delle tradizioni locali.

Percorso

Questo laboratorio prevede l’approfondimento delle tecniche di preparazione e manipolazione degli alimenti dolci e salati freschi e/o conservati che appartengono alla tradizione enogastronomia sarda e italiana. Le attività si svolgono in diverse strutture. 

· Nell’azienda Fighezia il gruppo ha l’opportunità di partecipare alla preparazione degli alimenti che formano il menu agrituristico tipico (colazione, pranzo e cena): pardulas, pabassinas, seadas, ravioli torte salate di ricotta e carciofi, ….. 

· Presso le strutture dell’azienda zootecnica di Paolo Maccioni, ubicata nelle vicinanze del tempio punico romano di Antas, viene preparata la cagliata del latte per la realizzazione del pecorino fresco e della ricotta. 

· Infine nel laboratorio di Renata Bernardi “Mille Sapori della Sardegna” a Fluminimaggiore, vengono preparati gli alimenti vegetali conservati come le marmellate, le conserve sott’olio,  i patè di verdura e i liquori.

Le attività sono connesse con la disponibilità e reperibilità stagionale dei prodotti da destinare alla trasformazione.

Risultati attesi

· miglioramento delle conoscenze generali  relative importanza di una buona e sana alimentazione; 

· acquisizione del concetto sostenibilità ecologica, economica e sociale in connessione con l’utilizzo del cibo;

· acquisizione di conoscenze di base relative alle tecniche di preparazione dei prodotti gastronomici locali e tradizionali

· aumento della consapevolezza dell’importanza di utilizzare alimenti di qualità.

4. I TESORI DELLA NATURA:  laboratorio sulle erbe tintorie 

Obiettivi 

Con questo modulo si intende sviluppare la consapevolezza del rapporto uomo-natura, attraverso l’apprendimento delle tecniche tradizionali di tintura e tessitura. I convenuto potranno comprendere e apprezzare il proprio territorio e le tradizioni locali conoscendo la flora  sarda, le risorse botaniche locali e il loro utilizzo in riferimento all’arte tintoria. L’attività pratica porterà ad apprendere i primi rudimenti dell’arte tessile.

percorso 

Il modulo si articola in tre fasi strettamente connesse e in ordine propedeutico: 

· La prima fase mira alla conoscenza  delle risorse naturali e dell’ambiente. La flora sarda: il bosco, la macchia e la gariga. Le principali specie vegetali che caratterizzano questi ambienti. Le piante utilizzate tradizionalmente per la tintura dei filati e tessuti in Sardegna. Escursione nel bosco per il riconoscimento in situ e la raccolta delle piante che successivamente utilizzeremo per tingere.

· La seconda riguarda la tecnica tintoria tradizionale; agli alunni verrà spiegato  e mostrato quali sostanze utilizzare per fissare i colori, quali le sono le più  tecniche usate per tingere. Procederemo tingendo insieme i filati che utilizzeremo successivamente. Al termine di questa fase compileremo le apposite schede riassuntive delle tinture eseguite.

· La terza fase è relativa alla tessitura. Dopo aver costruito il telaio  ciascun alunno è guidato nell’apprendimento dell’arte tessile affinché realizzi un manufatto che attraverso i colori e il disegno rappresenti la sintesi della sua esperienza. 

5. RECUPERARE E RICICLARE:  La carta a mano

Obiettivi 

Si intende sviluppare la capacità di valutazione critica  rispetto alla diffusione dei prodotti con un eccessivo utilizzo di imballaggi ad alto consumo di energia. Si potrà conoscere la differenza tra un prodotto biodegradabile e uno non biodegradabile e conoscere le principali tecniche che permettono la gestione ecologica dei rifiuti. La regola delle quattro R: riduzione, raccolta, riuso, riciclaggio. Nell’attività pratica si apprende la tecnica della preparazione della carta a mano a partire da materiali riciclati. 

Percorso

· Introduzione al tema del degrado ambientale e alla gestione dei rifiuti: il compostaggio, la raccolta differenziata

· la costruzione dei telai per la carta a mano

· la produzione della pasta di carta prodotte con diversi tipi di carta da scarto da elementi vegetali come fiori e parti di piante

· la realizzazione del foglio di carta e la sua decorazione 

· le tecniche di decorazione come l’impressione e l’inserimento di elementi decorativi. 

Risultati attesi

· miglioramento delle conoscenze generali  relative importanza di una gestione sostenibile dei rifiuti; 

· acquisizione del concetto sostenibilità ecologica, economica e sociale in connessione con l’utilizzo e riutilizzo dei rifiuti:

· miglioramenti del comportamento individuale in relazione alla gestione dei materiali  di scarto.

· acquisizione della tecnica di fabbricazione della carta a mano;
6. GLI ANTICHI SAPERI:  Artigianato locale tra tradizione e modernità

Obiettivi 

Il modulo permette di apprendere le  principali tecniche dell’artigianato relative alla tecnica della coltelleria e della pelletteria tradizionale. Il gruppo classe potrà conoscere la realtà relativa alla gestione di un laboratorio artigianale e i problemi connessi con le esigenze di modernizzazione dell’artigianato tipico. Questo modulo si svolge presso il laboratorio di Luciano Arrius operativo nel vicino comune di Fluminimaggiore che è specializzato nella coltelleria tradizionale, e nella  lavorazione del cuoio per la fabbricazione di selle, finimenti per l’equitazione e di altri manufatti (vestiti tipici tradizionali, scarpe, borse….). 

Percorso

· illustrazione delle diverse fasi della lavorazione del coltello sardo ed esperienze pratiche relative alla preparazione delle singole componenti e all’assemblaggio del coltello: la lavorazione del corno per la fabbricazione del manico, foggiatura e lavorazione  dell’acciaio per la fabbricazione della lama, assemblaggio e finitura; 

· la lavorazione del cuoio e del metallo per la fabbricazione dei diversi manufatti: la selleria e i finimenti per le sfilate tradizionali, la fabbricazione di stivali e speroni per l’ippica, la fabbricazione di sandali e di altri manufatti in cuoio, cinture, cartucciere, fabbricazione  di vestiti tradizionali e moderni in pelle; 

· l’innovazione tecnologica nel settore dell’artigianato: la preparazione di schede magnetiche, l’utilizzo del computer nella progettazione e nei processi di produzione artigianali. 

Risultati attesi

· apprendimento delle tecniche principali di lavorazione del metallo,  del corno e della pelle;  

· miglioramenti del comportamento individuale in relazione alla valutazione del patrimonio artigianale tradizionale.

· approfondimento delle conoscenze relative alla storia della Sardegna e ai mestieri  tradizionali;

· rafforzamento del senso di appartenenza e dell’identità locale. 

Insieme ai moduli proponiamo altre attività complementari che integrano gli obiettivi educativi e formativi che ci proponiamo:

· Laboratorio del sentiero artificiale: è un’attività che stimola la capacità di osservazione e aiuta a riflettere sull’impatto antropico e sulla la presenza dei diversi tipi di rifiuti nel nostro ambiente naturale: i ragazzi  devono individuare il maggior numero possibile di oggetti creati dall’uomo posti in modo casuale lungo un sentiero. Alcuni dei materiali utilizzati sono apparentemente “naturali “, altri invece sono palesemente artificiali, i partecipanti si accorgono della presenza di alcuni e non di altri oggetti a seconda delle propria idea preconcetta relativa al concetto di “artificiale” e “naturale”  L’attività si conclude con un momento di riflessione personale e di gruppo in relazione all’utilizzo sostenibile delle risorse naturali e paesaggistiche. 

· L’albero ritrovato: è un gioco di ruolo che da un lato permette di sviluppare l’utilizzo dei sensi e delle capacità di percezione dell’ambiente che normalmente sotto utilizziamo: olfatto, tatto, udito e orientamento, dall’altro stimola la riflessione intorno al sistema di relazioni che si instaura sia tra le persone che con l’ambiente circostante. Il gioco  si svolge in un area alberata sufficiente ampia da permettere il movimento in sicurezza dei corsisti. Il gruppo viene diviso in coppie e a turno ciascuna persona viene bendata (quindi momentaneamente privata del senso visivo), viene prima disorientata e poi guidata dal compagno  presso un albero che successivamente ad occhi aperti deve ritrovare. Il gioco si conclude con un incontro dove i partecipanti  raccontano la propria esperienza e durante il quale il conduttore sollecita ed evidenzia i diversi sistemi relazionali, cognitivi e di percezione messi in atto durante lo svolgimento delle attività.

· Riconoscimento delle essenze attraverso l’olfatto: si stimola il senso olfattivo e la capacità di riconoscere le essenze attraverso il riconoscimento degli aromi delle principali essenze della  flora sarda.

· Visite guidate presso siti di interesse naturalistico, archeologico e storico monumentale del territorio. In coordinamento con altri operatori specializzati presenti sul territorio proponiamo le seguenti escursioni:

1. Visita al tempio punico romano di Antas 

2. Visita presso il museo etnografico di Fluminimaggiore dove sono esposti i costumi tradizionali, gli oggetti e gli attrezzi legati allo svolgimento dei mestieri antichi e tradizionali  del paese;

3. Visita speleologica guidata alla Grotta di Su Mannau

4. Archeologia industriale pressi i siti di Porto Flavia a Masua, Galleria Henry a Bugerru, Ingurtosu, Arenas  

 Risultati attesi

· miglioramento delle conoscenze di base  sul bosco e la macchia mediterranea e sui meccanismi che regolano i cicli naturali 

· valorizzazione delle arti e dei mestieri  artigianali tradizionali  quali strumenti di espressione delle abilità manuali e della creatività 

· vaporazione del territorio e della sua storia legata all’attività lavorativa dell’uomo

Per ulteriori informazioni è disponibile il nostro progetto di educazione ambientale: Apprendimento Territoriale -consultabile nel nostro sito:      http://www.agriturismofighezia.it/
N.B.

· Prezzi,  costi e tempi da concordare per le singole richieste in base alle diverse offerte;

· L’accesso alle strutture aziendali è limitato a mezzi di trasporto con una capienza di massimo 34 posti e non permette l’utilizzo di autobus da 54 posti, in caso  fosse necessario l’utilizzo di tali mezzi  è possibile organizzare il trasporto con i nostri mezzi dal punto di stazionamento per gli auto mezzi grandi situato a circa 2,5 km  di distanza dall’azienda. 

per informazioni:

Francesco Missoni  Tel: 070/305784

Cell. 347/8403636 - 

E mail: fmisson@tiscalinet.it                               

Il responsabile 

 Francesco Missoni
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