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Ricette antispreco in cucina

DI DANIELA FASSINI

I rispetto per 'ambiente
I parte anche dalla tavola,
con le ricette antispreco:
le presentera questa mattina,
la fondazione
in occasione del Festival
Internazionale dell’ Ambiente,
a Fieramilano City (ingresso
via Gattamelata 5). Cinque
giorni dedicati alla sostenibi-
lita: eventi in citta (stamattina
c’é anche la Green Parade, corsa-cammi-
nata per studenti, insegnanti e famiglie
dal Castello a Piazza Duomo) incontri e
convegni per stimolare la riflessione sul-
la tutela dell’ambiente.
Ma anche consigli utili per mettere in pra-
tica uno stile di vita sostenibile e di buo-
na condotta ambientale, perché «i com-
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il insegna
ariutilizzare il pane, la frutta
e la verdura di stagione

portamenti individuali rappresentano u-
na parte rilevante dell’'incidenza sull’am-
biente», ha specificato l'assessore all’am-
biente regionale, Marcello Raimondi, al-
I'inaugurazione dell’evento che coinvol-
gera la citta fino a lunedi 7 giugno.

E per l'occasione, questa mattina, dalle

11.30 alle 12.30, la fondazione
P'associazione che da 20 anni re-
cupera e ridistribuisce ai pili poveri gli a-
limenti e le derrate prima che diventino
rifiuti, presentera il laboratorio creativo
di cucina e l'arte dei cuochi antispreco
(cheieri serahanno offerto un anticipo di
assaggio a oltre 5mila milanesi con I'ape-
ritivo antispreco).

«E normale aprire il frigorifero e trovare
qualcosa che e mezzo buono e mezzo da
scartare. Solitamente si tende a utilizzare
il primo, lasciando da parte il secondo —
racconta Marco Lucchini, direttore gene-
rale della fondazione che nel 2009 ha rac-

colto 80mila tonnellate di cibo che sono

state distribuite a oltre 7mila enti carita-
tevoli — 1l cibo & un dono, sprecarlo & un
peccato». Ecco allora alcune ricette per
mettere in pratica il buon consiglio e con-
sentire il riutilizzo di pane, frutta e verdu-
ra di stagione che, sebbene ancora adatti
al consumo, in casa vengono spesso trop-
po frettolosamente scartati: come gusto-
so e semplice stuzzichino, insalata al for-
no (bastano poche foglie di insalata, ada-
giate su unateglia e ricoperte di pane grat-
tugiato e pochissimo olio, fatte dorare in
forno per pochi minuti); oppure il classi-
co eintramontabile timballo di pasta (del
giorno prima) saltata e capovolta, in for-
no, guarnita con pomodorini e basilico
fresco; e per recuperare pane raffermo e
verdura, involtini di pane con mousse di
verdura. Queste e molte altre ricette, mes-
se a punto da chef di grandi gruppi della
ristorazione collettiva, sono disponibilion
line sul sito www.bancoalimentare.it.
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