ella Masseria della Ma-
rina nascerd un Cen-
tro di Educazione al Gusto,
Lidea dell’ Amministrazione
Comunale di Manduria si re-
alizzera prazie anche alla
compartecipazione econo-
mica del Gruppo d'Azione
Locale “Terre del Primitivo™
{che afiinge ai fondi del pro-
graming Leader Plus):
48.000 euro saranno a cari-
codel GAL e 32.000 euro a
carico del Comune ¢i Man-
duria.
wl'educazione in genere
e I'educazione alimentare in
particolare esclude. di nor-
ma, 1] principic del piacere
{piacere derivato dall’uso
dei sensi. maanche il piace-
re della scoperta, il piacers
del fare, 1l piacere del gio-
co, il piacere della compa-
znia che, a tavola, diventa
convivialita)s si legge nella
relazione illustrativa del pro-
getto. «Megli ultimi anni si
sta sviluppando una meto-
dologia nuova di educazio-

Il progetto dell’Amministrazione per la
“Centro di Educazione al Gusto”®. Sara

ne alimentare, che parte da un
approccio, quello dell’educa-
zione al gusto, che valorizza il
corpo come strumento di ap-
prendimento del patrimonio
gastronomico locale. Obietti-
vo dell’iniziativa & quello di
creare un’occasione di contat-
to diretto tra il settore agrico-
lo e la scuola, noncheé di far co-
noscere il lavoro dell’agricol-
tore, “custode™ delle ricchesz-
ze ambientali e culturali del
nostro territorio e della produ-
zione di alimenti di qualita,
Trascorrere una giornata in
carnpagna diventa un momen-
to importante per familiariz-
zare non con la natura esotica,
ma con quella vicina alla scuo-
la ed alla ciud; significa com-
prendere le relazioni esistenti
tra sistemi produttivi, consumi
alimentari, salvaguardia del-
I'ambiente. 1| progetto sara re-
alizzato in due aree differenti
della masseria. La prima al-
I'esterno, con il recupero delle
vecchie “corti” esistenti; la se-
conda con I'allestimento all’in-

terno della struttura di uno spa-
zig dedicato agli strumenti ed
alle attrezzature della cultura
vitivinicola e dei prodotti tipi-
ci del territorio, di un’esposi-
zione degli antichi strumenti
per le lavorazioni delle mate-
rie prime come latte, farina,
uva ¢ olive, ed un ultimo spa-
zio dedicato all’educazione
sensoriale del guston,

Sara dunque creato il Giar-
dino delle Fragranze, in cui sa-
ranno piantate essenze arboree
in via di estinzione o in disuso
agricolo, come 1l nespolo giap-
ponese, 1l gelso, il giuggiolo,
vecchie cultivar di melo e di
pero, di mandarine, di arancio,
di limone, di albicocco; ed mol-
tre il kaki, il corbezzolo, il fico
ed il fico d*india. In altre corti
saranno coltivati vegetali della
nostra tradizione, come rape
da fiore, cicorie di Galatina,
melanzane, peperoni, carciofi,
cavolfiori, caroselli di Man-
duria ed 1 famosi pomodorini
di Manduria. A servizio di tali
aree saranno realizzati dei per-

Masseria della Marina: la creazione del
finanziato anche dal GAL (48.000 euro)

corsi pedonali in materiale
inerte.

Sugli spazi dedicati agli
strumenti ed attrezzature del-
la cultura vitivinicola e dei
prodott tipici del territorio,
e all’educazione sensoriale
del gusto ci soffermeremo pit
dettagliatamente nel prossimo
numerc.

Il Centro offrira numerosi
percorsi didattici ed attivita
pratiche tra cui: metodi di col-
tivazione e i prodotti dell’a-
enicoltura ecocompatibile;
alla scoperta dell’ecosistema
campagna {suolo, piante, or-
esanismi utili); il progetto
“Dalla Terra alla Tavola™ col
quale si rappresenterd una
chiave per i ragazzi delle
scucle elementari e medie per
comprendere il sistema di re-
fazioni che regola la vite del-
I'ambiente campagna e mo-
strare il legame che unisce
comportamenti e azioni di
tutti i giomi (ad esempio ali-
mentazione} con i problemi
arnbientali.




