Agricoltura Naturale
"Anche la terra, libera da canoni, non violata dalla zappa, né ferita dall’aratro, donava tutto da sé"
Ovidio - Metamorfosi
”Prepara le palline d'argilla e la Natura ti insegnerà"
Masanobu Fukuoka

	
	



	






L' agricoltura naturale, chiamata anche agricoltura del non-fare, è un metodo sviluppato da Masanobu Fukuoka, un microbiologo giapponese che dagli anni '40 ha cominciato ad applicare all' agricoltura alcune sue intuizioni che dimostrano l' inutilità e dannosità delle tradizionali e delle moderne pratiche agricole.
Coltivare in modo naturale significa creare una grande biodiversità;
i principi di questo metodo sono: non arare, non diserbare, non concimare, non usare pesticidi, non potare.
Evitando le lavorazioni e seminando una grande varietà di piante la fertilità del terreno aumenta stagione dopo stagione.
Quindi se vogliamo coltivare un orto-frutteto, semineremo assieme cereali, ortaggi, leguminose, fiori, arbusti, alberi da frutto e forestali.
Al momento della semina i semi non vengono sotterrati, ma avvolti in uno strato di argilla, creando così delle palline che li contengono.

L'argilla protegge il seme da roditori insetti uccelli formiche, fino al momento della germinazione.

Il lavoro principale consiste nel seminare, e falciare l'erba subito dopo.
Questa tecnica per proteggere i semi si usa per fare agricoltura e anche per rinverdire deserti, zone aride o bruciate ; l' importante è seminare una grande varietà.
Nel nostro terreno stiamo eseguendo delle semine attorno all'orto per valutarne i risultati.

Al CPA Firenze Sud c'è il Labotario Semi Liberi che tutti i martedì si ritrova per preparare le palline d'argilla e organizzare semine in luoghi abbandonati.

Per approfondire visita il sito www.seedballs.com o consulta i libri di Masanobu Fukuoka “La rivoluzione del filo di paglia” e “La fattoria biologica”, presenti nella nostra biblioteca.

Orto Sinergico

Nel marzo 2002 abbiamo installato un grande orto con la tecnica Sinergica elaborata da Emilia Hazelip, agricoltrice e ricercatrice spagnola recentemente scomparsa.

Cos'è un orto sinergico? 
E' un orto a tutti gli effetti in cui si possono coltivare praticamente tutte le specie di piante che crescono negli orti tradizionali ma in cui non si ara nè si zappa il terreno,
non si concima nè con concimi organici nè tantomeno chimici. E i risultati sono paragonabili a quelli di un normale orto biologico !

Ma perché si deve coltivare senza arare? 
Tutto inizia dall'osservazione di Masanobu Fukuoka, microbiologo giapponese, che negli anni '30 intuì che il danno maggiore che infieriamo alla terra sta proprio nella tecnica dell'aratura che va a sconvolgere l'equilibrio biologico che si crea tra le piante e il suolo e che è responsabile della fertilità del suolo.
La sua intuizione partì proprio dall'osservazione del fatto che la natura è in grado, se lasciata a sè stessa, di produrre frutti abbondanti e vari senza diminuire affatto la fertilità della terra. Solo quando l'uomo coltiva si crea una diminuzione progressiva della fertilità che rende obbligatoria la fertilizzazione esterna.

Ma come si crea la fertilità del suolo?
Sappiamo tutti che un suolo fertile è ricco di humus, quel miscuglio di terra e materia organica in decomposizione popolata da milioni di batteri. Sono loro i veri responsabili della fertilità, insieme ai lombrichi e a tanti altri animaletti e funghi. 

Cosa succede quando ariamo la terra? 
L'ingresso sottosuolo di una grande quantità di ossigeno dovuta all'aratura brucia immediatamente la stragrande maggioranza dei batteri che popolano lo strato superficiale del terreno, compromettendone, anno dopo anno, la fertilità. 

In realtà è il complesso pianta-suolo che crea la fertilità, senza necessità di interventi ulteriori. Si tratta di riuscire a coltivare senza disturbare l'azione della natura.

I principi dell'agricoltura sinergica sono:
1 non lavorare la terra (non arare nè zappare);
2 non compattare il suolo;
3 non concimare;
4 piantare e seminare in ogni aiuola almeno tre specie diverse di piante;
Ma come si può mantenere il suolo morbido per seminare se non si zappa e non si ara?
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Al momento dell'impianto dell'orto si ara il terreno e si realizzano dei bancali sopraelevati raccogliendo la terra dai passaggi e riportandola in queste aiuole che saranno alte circa 20 cm, larghe 120 cm e lunghe massimo 400 cm. Dividendo nettamente la zona dove si cammina e lavora da quella dove crescono le piante si evita di compattare il suolo, inoltre si mantiene la terra sempre ricoperta da uno spesso strato di pacciamatura (paglia o foglie morte) che protegge l'umidità del suolo, combatte la crescita delle erbe spontanee e soprattutto evita l'effetto di compattamento del suolo ad opera della pioggia battente.
La pacciamatura ha la stessa funzione che hanno le foglie morte in un bosco di castagno: proteggere la fertilità del suolo dal dilavamento della pioggia, mantenere l’umidità nei periodi estivi e il calore del terreno nei periodi invernali; inoltre rallenta la crescita delle erbe spontanee.

Cosa si semina nell'aiuola?
In ogni aiuola devono esserci almeno tre specie di piante per mantenere una grande varietà biologica. La varietà è il primo antidoto contro le malattie delle piante, che non riescono a diffondersi così come nella monocoltura; inoltre impedisce che il prevalere di una sola specie di pianta esaurisca le sostanze nutritive del suolo.

	



	



	






E' proprio in questo senso che questa agricoltura è chiamata sinergica: sfrutta la sinergia che nasce tra le diverse piante per mantenere la fertilità e combattere le malattie.
Si seminano sempre le leguminose (baccelli, fagioli, piselli, ceci, lenticchie...) che hanno la capacità di fissare l'Azoto atmosferico (principale nutrimento delle piante dal suolo) tramite un batterio che cresce nelle loro radici.
Sui fianchi del bancale si mettono sempre le liliacee (aglio, cipolla, scalogno, porro) che hanno la caratteristica di tenere lontani i batteri.
Sul centro del bancale si pianta ogni altra verdura che si vuole, stando attenti a mantenere la giusta distanza tra pianta e pianta.
Le piante a sviluppo verticale come i pomodori o i fagioli devono salire in alto per evitare di togliere luce alle piante che cresceranno sotto, quindi si possono usare le tipiche canne seccate oppure dei supporti ad arco ricavati infilando nel terreno dei tondini di metallo di quelli che si usano nei cantieri edili, i fagioli si arrampicano benissimo dando vita ad un tetto vegetale bellissimo, e i pomodori si possono legare ai supporti con dello spago.
E’ importante coltivare anche fiori nel bancale, come ad esempio la calendula che ha una potente attività antibatterica, o il nasturzio, o il piretro che tiene lontane le formiche.
Nel nostro orto c’è una grande presenza di insetti e animaletti (lucertole, ragni, ecc…) segno di una grande varietà biologica che difficilmente si trova in un suolo perturbato (tipo un orto tradizionale), questa varietà è il più potente antidoto contro le malattie.
Come si irriga?
In climi temperati come il nostro, in cui le estati sono lunghe e secche è necessario annaffiare le piante quando non piove da molto. Il modo migliore e che alla fine porta via meno tempo è quello di installare un sistema di irrigazione goccia a goccia che rimarrà permanentemente nell'orto visto che le aiuole sono permanenti. Si dispone direttamente sulla terra un tubo di 16 mm di diametro lungo il centro del bancale a formare un anello e si praticano dei fori con un punteruolo ogni 15 cm. Poi si ricopre con la pacciamatura. In questo modo la caduta dell'acqua evita di compattare il suolo, come accadrebbe invece se si annaffiasse dall'alto. Inoltre l'acqua viene protetta dalla paglia e evapora più lentamente.

Come ci si comporta con le erbe spontanee?
Non potendo zappare siamo costretti a togliere le erbe spontanee a mano, strappandole o tagliandole alla base. Questo è un lavoro lungo ma via via che lo si fa, si riduce sempre più, anno dopo anno, la quantità di erbe che ricrescono, questo soprattutto se ci preoccupiamo di rinnovare sempre la pacciamatura e di seminare e piantare in maniera intensiva le piante eduli. In luoghi dove si ha poca acqua il fatto di avere una grande varietà di radici nel suolo aiuta mantenere l'umidità al suolo e a combattere l'evaporazione, sarà quindi consigliato di lasciare un pò di erbe spontanee dove non abbiamo seminato altre piante, cercando di controllare lo sviluppo della parte verde.
E come sono i prodotti?
Inizialmente, soprattutto in un suolo impoverito, non possiamo aspettarci raccolti troppo abbondanti, se il sistema entra in regime avremo però un aumento progressivo della fertilità e quindi dei raccolti. Ce da dire che se lasciamo crescere la pianta senza concime esterno, nè biologico nè chimico, seguirà il suo naturale tempo di sviluppo e quindi darà il meglio del suo sapore, provare per credere !
Fitodepurazione
L'estate 2004 abbiamo realizzato un impianto di fitodepurazione che sfrutta l'effetto depurante di alcune piante lacustri per ripulire le acque reflue dell'abitazione. L'acqua scura che esce dalla fossa biologica viene condotta ad una vasca impermeabile dove sono impiantate le piante fitodepuranti (piante di lago come canna, tipha, giunco ecc... ) su di uno strato di ghiaia e terra. L'acqua che esce puo' essere impiegata direttamente per l'irrigazione dato che le piante riescono a depurarla completamente.
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Questo e' un sistema riconosciuto dalla ASL che rappresenta un'alternativa ecologica ad impianti di depurazione chimica che sono molto energivori (usano cloro ed un motore elettrico sempre in movimento).
E' importante controllare il tipo di saponi che si usano in casa, privilegiando quelli ad alta biodegradabilita' (noi ci riforniamo da La citta' ecologica, produttore di Pistoia) e non eccedere mai nell'uso altrimenti le piante potrebbero risentirne.

Toilet Compost Parlare di deiezioni umane suscita spesso ilarità piuttosto che riflessione; eppure è fondamentale perché è la conclusione del principale ciclo vitale dell’uomo: quello della nutrizione.
L’essere umano non è un pesce, ma è l’unico animale terrestre che abitualmente esplica i suoi bisogni nell’acqua, senza chiedersi cosa questo significhi per la salute di tutte le forme di vita (compreso l’uomo). Inoltre la risorsa idrica è una di quelle minacciate dal nostro stile di vita, risparmiare e acqua e non inquinarla è fondamentale per il futuro.
Abbiamo pensato di costruire un compost toilette all’aperto, utilizzando pali di castagno, vecchi pancali e un’asse di legno come seduta. Questo bagno a secco è del tutto ecologico: non usa e quindi non inquina l’acqua ma paglia e seghatura per coprire le feci, quindi attraverso i normali processi aerobici di compostaggio rende una risorsa ciò che prima era un rifiuto. L'importante è che le feci rimangano fuori dal livello del suolo (quindi la seduta deve essere rialzata) in modo che l'aria possa penetrare ed asciugarle rapidamente. La fermentazione anaerobica (cioè in mancanza di ossigeno) che avviene nella classica "buca" è responsabile del cattivo odore delle antiche latrine. Con questo metodo invece le feci perdono rapidamente l'umidità e quindi il cattivo odore. Noi abbiamo provato e... funziona !
Energia dalla legna
Il maggior consumo di energia che abbiamo nelle nostre case è per il riscaldamento. Il secondo per scaldare l'acqua.
Abbiamo installato una termocucina a legna che, oltre a dare la possibilità di cucinare a legna sulla piastra e nel forno, fornisce acqua calda ai radiatori e ai rubinetti dell'acqua. Tutto questo ad un bassissimo impatto ambientale visto che la legna quando viene bruciata rilascia anidride carbonica ma molto meno di quella che ha assorbito durante la crescita dell'albero, non vi è quindi emissione netta di anidride carbonica. Inoltre i nostri boschi di castagno abbandonati sono pieni di alberi morti che rimangono a macerare nel suolo, bruciandoli si ripulisce il bosco e si lascia più spazio alle piante vive.
Oggi si trovano moderne stufe a legna e a pellets, dei cilindri fatti da scarti di legno concentrato, che hanno un ottimo rendimento e impatto ambientale nullo.
Idromele

Nell'EDDA (Hàvamàl,strofe 104-110 e Edda Snorri,83-85) gli Asi e i Vani, eterni nemici, concludono un patto e sputano nel magico calderone creando con la loro saliva l'uomo Kevasir. Due nani uccidono Kevasir e mescolano il suo sangue con il miele; così facendo ottengono il MET la bevanda che dona la saggezza e trasforma chi la beve in scaldo (poeta) .
L'importanza della saliva come dono e derivazione divina che diventa strumento di trasformazione-attivazione. Lo si vede anche nella leggenda, dove il Cinghiale Sacro attiva con la sua bava il contenuto del calderone, per ottenere la bevanda Sacra.
In passato conoscere i segreti della fermentazione era sinonimo di potere e di magia; l'utilizzo della saliva per creare un ambiente acido adatto alla fermentazione è uno dei segreti celati nelle varie leggende. L'utilizzo del Mito per la ricerca o la conferma di alcune Verità, in molti casi, è ancora attuale .L'origine celeste dell'IDROMELE deriva dalla sua composizione: i fiori con il polline, le api ed il volo, il miele trasformato , l'acqua di Fonte Sacra. Questi componenti uniti permettono di elevare il "MEDU" al di sopra di vino e birra che hanno origini più terrestri.
Usato come offerta agli Dei nei banchetti rituali, nuziali e funebri, è adeguato per accedere alle varie direzioni cosmiche dei mondi paralleli, qualità derivata dai numerosi nomi che ne determinano le caratteristiche.
Nell'area Celtico-germanica l'uso rituale dell'IDROMELE era conosciuto dall'antichità ma è accertato che il suo significato religioso sia giunto nei territori slavo-illirici per venire poi assimilato dai Greci e dei Pannoni che adoravano Dioniso (Dualos).Le tribù dell'Illiria nelle loro feste facevano largo uso dell'IDROMELE mischiato alla birra per raggiungere stati di ebbrezza in onore della loro divinità Dualos.
Da noi in Terra Celtica l'uso sacrale dell'IDROMELE avveniva nelle quattro feste celtiche : SAMAIN (1 Novembre),IMBOLC ( 1 Febbraio),BELTAINE (1 Maggio),LUGNASAD (1 Agosto) e nelle feste primordiali solstizi ed equinozi. Il potere aggregante ed il significato mistico della bevanda è confermato dall'importanza del ruolo sociale delle feste.
Il valore dell'individuo ,come unico irripetibile, e l'importanza della parola data erano alla base del Patto; di volta in volta stipulato con la tribù con gli Dei o con altri individui, per questo alla festa massima ricorrenza sociale spirituale era d'obbligo la presenza e la riconferma sacrale del Patto che avveniva con la bevanda mistica l'IDROMELE.

L'ACQUA Il primo componente. La Fonte Sacra. La dinamizzazione. La scelta dell'acqua, per realizzare una Bevanda Sacra o semplicemente un vino d'IDROMELE, è fondamentale perché ne determina la buona riuscita finale.  La composizione chimica dell'acqua è importante, non usare acque con presenze di cloro o correttivi, ma determinante è l'attività elettromagnetica. L'acqua richiesta è l'acqua di fonte meglio se presa da una Fonte Sacra Celtica. L'acqua di una Fonte Sacra ha un'elevata vitalità elettromagnetica da risultare in molti casi miracolosa. Per individuare sul territorio delle Fonti Sacre ci si affida: alla storia, alla tradizione religiosa, ad un centro di bio-architettura o alla nostra sensibilità.Generalmente nei pressi di abbazie e vecchie chiese, quasi tutte collocate su antichi siti Celtici,
possiamo trovare una piccola fonte. Per un controllo dell'acqua è sufficiente raccoglierne una bottiglia fotografare se possibile la sorgente e contattare noi o un centro di bio-architettura, così facendo sarà possibile mappare e segnalare le Sorgenti Sacre. Anche sorgenti in montagna sono ottime per la preparazione dell'acqua di base.
E' possibile usare un'acqua di base non particolarmente carica e dinamizzarla aggiungendo nove (numero sacro ai Celti) gocce d'acqua di Fonte Sacra. Il processo è semplice; un acqua con elevate proprietà vibratorie può anche con poche gocce far vibrare ad una frequenza più elevata dell'acqua con caratteristiche più modeste.

IL MIELE secondo componente. Provenienza e lavorazioni. Varietà. La provenienza è importantissima: il miele deve provenire dal proprio territorio, prodotto e preparato in modo naturale senza subire riscaldamenti o manipolazioni che potrebbero far perdere le proprietà anche curative.
Limpido, torbido o cristallizzato, sono caratteristiche che non alterano le qualità. Un nostro consiglio per chi non lo produce personalmente è quello di procurarlo da apicoltori che ne garantiscano la produzione naturale. miele come ACACIA, TIGLIO e mieli chiari in genere, sono più adatti per ottenere lo "spumantino", un IDROMELE dal gusto delicato, frizzante, con numerose bollicine. Le varietà, scure, ambrate MILLEFIORI,CASTAGNO,MELATA(secrezione zuccherino-resinosa, prodotta da alcuni afidi, trasformata in miele) sono più adatte all'invecchiamento e, con aggiunta di erbe, per produrre IDROMELE RITUALE. E' possibile usare del miele con ancora cera api morte e residui del favo; tutto ciò non altera il processo di fermentazione ma può produrre un'alterazione al sapore finale.Anticamente tutto il favo veniva gettato nell'acqua riscaldata con pietre roventi per avere una temperatura adatta alla fermentazione, venivano poi aggiunte cortecce e foglie per il tannino e la base acida naturalmente, secondo la leggenda, bava di cinghiale (o"meglio" della saliva) erano il tocco finale per realizzare l'IDROMELE ARCAICO. Sicuramente era più importante l'azione inebriante che non il sapore della bevanda.

RICETTA 1 Ingredienti per una damigianetta da 5 litri: 
1 Kg di miele qualitativamente buono;  4 litri d'acqua, meglio se di fonte. Altrimenti minerale naturale. 
3 grammi di lievito per dolci o per vino; 1 foglia di noce oppure, in alternativa, qualcuna di salvia. 
Diluite il miele nell'acqua e fate cuocere per un paio d'ore insieme alla foglia di noce (chi vuole può aggiungerci anche un bicchiere di succo di mela), di tanto in tanto eliminate la schiuma che si forma in superficie. 
Filtrate con un panno dopo aver lasciato raffreddare il tutto, versate nella damigiana o nel bottiglione. 
Lasciate vuoto 1/5 della damigiana per la fermentazione. Stemperate in poca acqua il lievito e poi aggiungete tutto alla soluzione, agitate e rimestate per bene. Sistemate un tappo fermentazione o garza con elastico. 
Agitate ogni giorno 3/4 volte al giorno per la prima settimana. Dopo tre mesi travasate qualora avesse fermentato poco aggiungete un altro grammo di lievito. 

RICETTA 2 Ingredienti: 2 & gr & cannella (cortecccia), & 1/2 gr & chiodi di garofano &  400 & gr & miele & del migliore 350 & gr & alcol a 90 & 1 & l & acqua & 1 & & scorza di limone & solo la parte gialla 
Preparazione: Lasciate macerare in un vaso ben chiuso la cannella, il garofano ed il limone nell'alcol per 10 giorni. Trascorso questo periodo filtrate. Mescolate il miele con l'acqua e fate bollire fino a ridurre a meta' il volume della soluzione, lasciate intiepidire e versatela sul macinato. Quando si raffredda imbottigliate chiudendo con ceralacca e sughero. Allorche' avvicinerete il liquore alla bocca vi parra' d'avvertire le labbra di Venere posarsi su di voi. Usatelo come un energetico ricostituente. 
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