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Premiazione dei vincitori del concorso
1° Damiano Caloiero “Cipollata Calabrese piccante”
2° Eleonora Di Petta Velardo “Gnocchi di polenta al sugo”
2° Mafalda Maroccia “Amato cotechino”
3° Paola Quattrini “Muffin con scarti di mele”

PER INFORMAZIONI: Assessorato Ambiente ambiente@fonte-nuova.it www.fonte-nuova.it
n Seguici su Facebook alla pagina
“STOP Sprechi Alimentari - verso un consumo responsabile”
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Lo spreco alimenare non e uno scherzo

Circa un terzo della produzione mondiale di cibo destinata al consumo umano si
perde o si spreca lungo la filiera alimentare ogni anno (FAO 2011); Tale
guantitativo corrisponde ad uno spreco di circa 1,6 miliardi di tonnellate di
alimenti (inclusa la parte non edibile dell’alimento). Lo spreco pro-capite a livello
del consumatore in Europa e Nord-America e circa 95-115 kg/anno; nell’Africa
sub-Sahariana e nel Sud-est Asiatico tale valore e di circa 6-11 kg/anno (FAO
2011).

Una famiglia italiana, secondo stime ADOC (Associazione per la Difesa e
I’Orientamento dei Consumatori), spreca mediamente in un anno, in casa, il 35%
dei prodotti freschi e in particolare il 19% del pane e il 16% di frutta e verdura,
per un valore di 454 euro, una somma inferiore rispetto a quelle rilevate in altri
paesi europei ma sicuramente importante. Ulteriori sprechi si registrano nei
ristoranti, nei bar e nelle mense.

Lo spreco alimentare non riguarda solo il cibo gettato via, ma anche tutte le
risorse impiegate per produrlo con le relative implicazioni ambientali che ne
conseguono. Pensiamo a quanta terra, acqua, energia e fertilizzanti utilizzati e
non necessari vengono sprecati, ma anche a quanti gas serra vengono
inutilmente emessi nell’atmosfera. Secondo il rapporto WWF 2013 “Quanta
Natura Sprechiamo”, nel 2012 in Italia lo spreco di cibo ha determinato uno
“spreco” di: 1.226 milioni di metri cubi d’acqua e 24,5 milioni di tonnellate
equivalenti di CO2. | gas serra emessi nello spreco alimentare sono equiparabili
a circa il 20% delle emissioni di gas serra emessi dal settore dei trasporti.

Lo spreco di cibo e un problema riconosciuto la cui importanza politica e sociale

e cresciuta negli anni recenti. Numerose dichiarazioni politiche ad alto livello
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formulate nell’ultimo decennio esprimono il bisogno di lottare contro lo spreco
di alimenti. Quest’ultimo avviene lungo l'intera filiera alimentare, nelle fasi di
produzione, trasformazione, vendita e consumo. Lo spreco alimentare puo
essere definito in molti modi diversi e non vi € una metodologia unica per
misurarlo. Ciononostante, viene generalmente riconosciuto che, a livello
mondiale, va sprecato o perso circa un terzo degli alimenti prodotti per il
CoONsumMo umano.

II Comune di Fonte Nuova, unitamente alla Citta metropolitana di Roma
Capitale, ha realizzato un progetto di sensibilizzazione volto a frenare lo spreco
alimentare sul territorio comunale, che ha affrontato da vicino l'aspetto

prioritario della prevenzione.

Il logo e il titolo del progetto: La comunicazione del progetto € stata sempre

accompagnato, oltre che dai loghi di Citta metropolitana di Roma Capitale e del

Comune di Fonte Nuova, anche da un logo e nome
del progetto realizzati appositamente; tali sono
stati studiati per essere un valore identificativo
unico, facilmente memorizzabile e individuabile.

titolo del progetto: “STOP SPRECHI ALIMENTARI! -

verso un consumo responsabile” il logo: un

coltello e wuna forchetta che in realta
rappresentano in forma stilizzata un uomo che guarda un secchio dei rifiuti

chiuso.

Conferenza stampa di inizio lavori

Per I'avvio delle attivita del progetto e stata realizzata una conferenza stampa,
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in cui gli organizzatori e i rappresentanti delle istituzioni hanno divulgato ai

mezzi di comunicazione le attivita da svolgersi per I'esecuzione del progetto.

COMUNICATO STAMPA divulgato per la conferenza
COMUNE DI FONTE NUOVA - ASSESSORATO AMBIENTE

“STOP SPRECHI ALIMENTARI! - verso un consumo responsabile”
Con il presente comunicato, si invita la S.V. a partecipare Mercoledi 19 settembre alle
ore 10:00, presso la Sala Polifunzionale — Biblioteca ubicata presso I'Edificio
Polifunzionale — Biblioteca del Comune di Fonte Nuova, situata in via N. Machiavelli 3 —
Fonte Nuova (RM), all'incontro di presentazione del progetto “STOP SPRECHI
ALIMENTARI! — wverso un consumo responsabile”: campagna diretta alla
sensibilizzazione e all’educazione di modelli di consumo maggiormente sostenibile e di
contrasto agli sprechi, in particolare quelli alimentari.
L'incontro pone come obiettivo la descrizione del progetto “STOP SPRECHI
ALIMENTARI!" e dei suoi programmi che prevedono una serie di azioni rivolte alla
sensibilizzazione di cittadini, operatori, scuole e consumatori in generale.

Il progetto realizzato dall’Assessorato all’Ambiente del Comune di Fonte Nuova, conil
contributo di Citta Metropolitana di Roma Capitale, prevede il seguente programma
dei lavori:

Claudio Floridi (Presidente del Consiglio Comunale) - Saluti iniziali
Martina Traini (Assessore Comunale all’Ambiente) - Introduzione progetto
Fulvio Elio Bernardo (Dirigente Comunale del Settore Ill - Servizio Ambiente) -
Presentazione e descrizione progetto
Riccardo Guidarelli (Assessore Comunale Pubblica Istruzione) - Importanza del
progetto per i giovani
Beatrice Casagrande (Assessore Comunale Commercio e Attivita Produttive, Turismo
e Spettacolo, Cultura) - Importanza del progetto a livello culturale
Micol Grasselli (Consigliere Metropolitano Citta Metropolitana di Roma Capitale) -
Citta metropolitana a sostegno dei comuni
Alberto Mattiocco (Rappresentante SEC) — Sviluppo esecutivo del progetto “STOP
SPRECHI ALIMENTARI! —verso un consumo

Fonte Nuova, 17 settembre 2018

F.to Il Dirigente Comunale Settore Il| F.to Assessore Comunale all’Ambiente
Servizio Ambiente Arch. Martina Traini
Arch. Fulvio Elio Bernardo

Pag.4a40



Incontri di concertazione e formazione

La riduzione dello spreco alimentare, come noto, ha dei punti focali di azione
(Stakeholder) che riguardano: supermercati; attivita di ristorazione; mense;

canili; associazionismo sul territorio.

Si e provveduto a sensibilizzare gli attori operanti sul territorio attraverso una
serie di incontri mirati al coinvolgimento degli utenti e alla definizione,
attraverso un confronto partecipativo, di quelle sinergie in grado di sviluppare
le migliori azioni da un punto di vista efficacia/costo, implementabili sul

territorio per ridurre il problema.

Negli incontri di concertazione si e pensato a sensibilizzare gli esercenti nei
confronti dell’iniziativa, agli incontri hanno partecipato i rappresentanti del
Comune, della Pro Loco, degli stakeholder coinvolti nell’esecuzione delle

attivita, scuole, mense, esercizi commerciali, associazioni.
Incontri pubblici

Gli incontri pubblici per I'avvio e |la
chiusura del progetto sono stati
realizzati in modo da garantire Ia
massima  partecipazione della
comunita e la massima visibilita. Per

coinvolgere il maggior numero di

persone, residenti e non, si sono

tenuti in concomitanza con le feste e sagre, o con i corsi di cucina anti spreco.

Negli incontri sono state coinvolte le associazioni del territorio e in generale tutti

gli attori che attivamente operano nel settore (associazioni di consumatori,
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Associazione Nazionale di Consumatori e altri) cosi da fornire alla comunita utili
strumenti operativi e momenti di approfondimento e sensibilizzazione. | Punti
informativi davanti ai supermercati: il 12.03.2019 “TIGRE” Piazza Antonio Varisco
— Fonte Nuova, il 22.05.2019 “COOP” Via Nomentana,64 Fonte Nuova e il
13.09.2019 “IPERECARCARNI” via Palombarese, 567 00013 — Fonte Nuova;
hanno permesso una informazione mirata su come effettuare acquisti intelligenti

e come ottimizzare la spesa sull’acquisto di prodotti necessari.
Annuncio all’esterno del negozio

Inoltre, alcune attivita commerciali hanno aderito al progetto contro gli sprechi
alimentari esponendo un annuncio all’esterno del negozio dove si comunicava
alla propria clientela la possibilita di acquistare prodotti di prossima scadenza

con uno sconto del prezzo fino ad un 50%.

Doggy Bag

Un’altra iniziativa del progetto e stata quella
di distribuire ad alcuni ristoratori la Doggy
Bag, contenitore in cartone per portare a

casa il cibo avanzato.

Sportello informativo durante le sagre e feste

La partecipazione a 7 sagre e feste e stato un’azione importante per la buona
riuscita del progetto, durante gli eventi sono stati organizzati incontri pubblici di
sensibilizzazione, sono stati posizionati punti informativi di illustrazione e

distribuzione di materiale informativo.
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In questo modo si e riusciti a

coinvolgere i cittadini in wuna
partecipazione attiva per affrontare
un tema cosi importante come lo

spreco alimentare.

Tor Lupara in fiore 2019 S

Festa dello sport 2019
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Incontri nelle scuole con alunni e insegnanti

Sono stati realizzati incontri in n. 40 aule con gli alunni e n. 3 con gli insegnanti,
che hanno coinvolto i tre Istituti Comprensivi: San Giuseppe, Pirandello e De
Filippo del Comune di Fonte Nuova. L'obbiettivo di diffusione del progetto nelle
scuole e stato ampiamente raggiunto, infatti se si considerano 40 aule per una
media di 24 alunni per classe, la formazione diretta e stata realizzata su circa 960
alunni, inoltre considerando una media di 4 persone nel nucleo famigliare,

I"'informazione

ha raggiunto circa 3.850 persone, a questi dati aggiungiamo gli insegnanti e le
loro famiglie, circa n. 20 ad incontro per un totale di circa 240 persone, pertanto

le circa 4.090 persone raggiunte dall’attivita delle scuole risultano essere piu del

12% della popolazione residente nel Comune di Fonte Nuova.
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La formazione in aula e stata condotta da esperti nella comunicazione
ambientale nelle scuole di ogni ordine e grado, tramite una didattica innovativa
e multimediale. Sono stati organizzati dei veri e propri interventi formativi, ove
possibile corredati di laboratori scientifici e/o artistici di grande impatto, che,
grazie all’azione di concertazione svolta con gli insegnanti, diventano un

momento di approfondimento del programma didattico.

Gli interventi in aula, in quest’ottica di didattica integrata, miravano ad essere
anche esperienza sul campo
per gli insegnanti i quali
potranno, nei prossimi anni,
ripetere in modo autonomo
I’esperienza. Tale
esperimento quindi potra
proseguire con  sSUCCESSO
indipendentemente dalla
presenza o meno di ulteriori
contributi a rinforzo. In tutte
le classi e stato descritto il
progetto con il link ai siti dove
e possibile reperire il

calendario delle iniziative ed

ulteriori  informazioni  piu
dettagliate per i genitori. Si e analizzato il termine spreco alimentare e le
conseguenze dirette ed indirette che questo puo generare sia in termini sociali e

ambientali (in termini di consumo di suolo, acqua, utilizzo di fertilizzanti, pesticidi
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ecc) che finanziari (sia per i costi legati all’acquisto dell’alimento non consumato
sia per i costi dovuti alla gestione della frazione umida della raccolta differenziata

che ne consegue).

Il laboratorio, uguale per tutti gli ordini, si e svolto con la divisione della classe in
gruppi di 4/5 bambini a cui & stata consegnata una scheda menu della mensa
settimanale e una scheda da compilare di gradimento delle pietanze. Al termine
della compilazione, sulla lavagna sono state annotate la numerosita delle
pietanze scartate perché non gradite, seguendo lo schema del menu. L’analisi
svolta ha evidenziato in tutte le classi un generale rifiuto per i contorni, quindi
verdura ed ortaggi in genere, con una media di 50 piatti non consumati per una
classe media di 24 ragazzini in 5 giorni di scuola a settimana, mentre si
preferiscono i primi non troppo conditi e i secondi. Con i ragazzi della secondaria
si sono anche quantificate le tonnellate di scarti alimentari prodotte,
considerando in media un primo piatto a persona pari a 80gr, il secondo pari a

100gr e contorno 150gr.
Food waste diary

Durante gli incontri nelle scuole e stato consegnato il Food waste diary, ovvero il
Registro del cibo sprecato, consegnato ad un campione di famiglie, n.8 per
classe, a scelta tra quelle con alunni coinvolti nelle iniziative scolastiche. Si e
chiesto ad ognuno di essi di monitorare, per un periodo di tempo limitato, le
azioni quotidiane per completare il Registro e fornire i dati necessari ad una
rielaborazione statistica. Tale rielaborazione verra divulgata e sara oggetto di
riflessioni per una migliore comprensione della situazione attuale, e base di

partenza per azioni future.
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Indicazioni per i docenti per la consegna del “Food waste diary” agli alunni da
compilare in famiglia

1.Per ogni classe verra individuato un docente di riferimento, il quale coincide
con il docente presente all’'incontro di informazione nella classe.

2.Al docente di riferimento di ogni classe verranno consegnati n.8 campioni di
“Food waste diary”.

3.1l docente estrarra a sorte n.8 alunni a cui consegnera il “Food waste diary”.

|ll

4.Gli alunni porteranno a casa il “Food waste diary” e lo compileranno per 7

giorni consecutivi.

Ill

5.Entro il gli Alunni riconsegneranno il “Food waste diary”

al docente di riferimento.

6.1l docente di riferimento consegnera i “Food waste diary” raccolti presso la
segreteria della presidenza entroil .

7.Successivamente verranno ritirati i “Food waste diary” da un addetto al

progetto.

1. Cos’e il “Food waste diary”?

Il “Food waste diary” e il diario del cibo sprecato. L’iniziativa nasce da un
progetto del Comune di Fonte Nuova denominato “STOP SPRECHI
ALIMENTARI! - VERSO UN CONSUMO RESPONSABILE”, per la sensibilizzazione
della comunita a ridurre lo spreco di cibo. Si chiede ad un campione di cittadini
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residenti nel Comune di Fonte Nuova di contribuire ad una ricerca statistica
sullo spreco di cibo nelle famiglie, compilando il seguente Diario.

Gli insegnanti dovranno comunicare agli alunni che l'ultima pagina del Food
waste diary con i consigli utili, € da staccare conservare in famiglia.

2. Indicazioni per la compilazione

Il presente documento deve essere compilato dalla famiglia in forma anonima.
Per la corretta compilazione del “Food waste diary”, tieni presente che:

- Tipo di alimento: si intendono sia i cibi solidi (pasta, carne, frutta e altro)
che quelli liquidi (latte, succo di frutta, vino, e altro);

- Quantita: indica la quantita totale di alimento che introduci come dose nel
pasto di riferimento;

- Quanto gettato: indica le quantita di alimento che hai gettato nei rifiuti;

- Motivo: il motivo del mancato consumo, come ad esempio dose eccessiva,

qgualita scadente, e scaduto, non mi piace.

3. Come misuro le quantita?

Puoi misurare la quantita di cibo prendendo come riferimento le seguenti
indicazioni:

- contenitori (bottiglia, bicchiere, tazza, piatto...)

- unita di misura (grammi, litri....);

- il numero dei pezzi.

GIORNO ESEMPIO:

, , Motivo
Tipo di . Quanto .
. Quantita per cui lo
alimento gettato
getto
La porzione
Lasagna 4 piatti 72 piatto era troppo
grande
Latte 1 litro 1 litro Era scaduto
Il bambino
Uova sode 6 pezzi 1 pezzo non |’ha
mangiato
~
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Dall’analisi dei Food waste diary oggetto del sondaggio, sono emersi i seguenti
dati:
CAMPIONE DI FAMIGLIE = n.50 TOTALE PERSONE =n. 185
QUANTITA’ DI CIBO SPRECATO
TIPOLOGIA DI CIBO SPRECATO

PRIMI =7.350¢
cibo sprecato = 28.710 grammi s> SECONDI = 9.510 g
\ CONTORNI/FRUTTA/PANE 11.850¢
IN GRAFICO

M Primi (g)
B Secondi(g)

Contorni/Frutta/Pane(g)

MOTIVI DELLO SPRECO

Troppo = 16.960 g
Scaduto 11.750 g

IN GRAFICO

B Troppo M Scaduto
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Inoltre nel Food waste diary e stato inserito uno spazio dove si poteva esprime

un proprio pensiero, un consiglio o un’idea da poter divulgare, queste sono state

alcune proposte:
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Antispreco nelle mense scolastiche

In collaborazione con [’Istituzione Scolastica San Giuseppe e la societa di
gestione del servizio mensa, e stata promossa un’iniziativa contro lo spreco nelle
mense. Gli alunni sono stati informati che per un periodo, le porzioni non erano
standard ma piu ridotte, con la possibilita di prendere piu volte la stessa
pietanza, questo per evitare avanzi nel piatto. Quanto rimasto nei vassoi, senza
essere stato servito, e stato consegnato ad un’Organizzazione Caritativa per la

somministrazione a fini sociali.

ANTISPRECO NELLA MENSA SCOLASTICA

presso “Istituto San Giuseppe”

Dal 27 al 31 maggio 2019

Chiedi la porzione che pensi di poter
mangiare, se non sei sazio puoi
averne ancora.

Finalita e obiettivi: La pietanza viene servita, in dose ridotta, con la possibilita di
richiederla piu volte; cosi da ridurre gli avanzi nei piatti (che non sono
riutilizzabili). Quanto avanza nei vassoi, senza essere servito, viene consegnato
ad un’Organizzazione Caritativa per |Ia

somministrazione a fini sociali. ‘/

Per informazioni: ,
stopsprechialimentari.sec@gmail.com 1 NON

nSeguici su Facebook alla pagina SPRECHIA ‘,-'l
“STOP Sprechi Alimentari - verso un consumo responsabile” f

www.fonte-nuova.it
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Sperimentazione sacchetto antispreco

Di concerto con l'Istituzione Scolastica San Giuseppe e la societa di gestione del
servizio mensa, dopo adeguata formazione/informazione, ad un campione di
alunni e stato consegnato, su richiesta, un sacchetto dove conservare alimenti

non deperibili forniti a scuola ma non consumati, da portare a casa.

SPERIMENTAZIONE SACCHETTI ANTISPRECO

presso “Istituto San Giuseppe”

Dal 27 al 31 maggio 2019

" ' Chiedi all’addetto mensa il sacchetto

(»- antispreco per portare a casa la frutta per la
, ORTAMI

merenda

y

CONTE Programma: Di concerto con IIstituzione

\ Scolastica
e la societa Q\/

di gestione
del servizio mensa, agli alunni che
ne faranno richiesta, sara fornito PORTAMI
un sacchetto dove conservare . CONTE
alimenti non deperibili forniti a ,
scuola ma non consumati, da C—

portare a casa. Grazie alla

collaborazione degli insegnanti e degli addetti mensa, gli alunni
verranno guidati verso l'acquisizione della consapevolezza e
stimolati a proporre soluzioni innovative, creative ed efficaci circa
il tema dello spreco alimentare.

Per informazioni:
stopsprechialimentari.sec@gmail.com

“ Seguici su Facebook alla pagina
“STOP Sprechi Alimentari - verso un consumo responsabile”

www.fonte-nuova.it
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Corsi di cucina antispreco

Sono stati organizzati, grazie alla collaborazione di PEPE CATERING e allo CHEF
Marco D’Ortenzio, n.5 corsi di cucina con gli scarti alimentari aperti alla

popolazione.

PROGRAMMA DEI CORSI
Martina Traini (Assessore Comunale all’Ambiente)
Saluti istituzionali

Manuela Casalboni (Rappresentante SEC)
Introduzione al progetto

Michele Anello (Rappresentante SEC)
Divulgazione progetto

Daniele Domenicone (Titolare Pepe Catering)
Consigli pratici contro gli sprechi alimentari

Mauro Fantera (Collaboratore Pepe Catering)
Consigli pratici per una spesa intelligente

Marco D’ortenzio (Chef Pepe Catering)
Preparazione ricette

Foto del 1° corso di cucina
intervento di Mauro Fantera
collaboratore di
Pepe Catering
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Foto del 1° corso di cucina
Ricetta dello chef di
Pepe Catering
Marco D’Ortenzio
Purea carciofi e asparagi
per risotti

Foto del 2° corso di cucina
Ricetta dello chef di
Pepe Catering
Marco D’Ortenzio
Musse di formaggi freschi
(ricotta avanzata) condita
con curry e pepe, servita
con verdure tagliate a
julienne
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Foto del 3° corso di cucina
Ricetta dello chef di Pepe
Catering Marco D’Ortenzio
Bruschette di pane secco,
spalmate con pure di patate
avanzate e condita con
spezie e verdure miste
saltate in padella

Foto del 4° corso di cucina
Ricetta dello chef di
Pepe Catering
Marco D’Ortenzio
crocchette di pure
(avanzato) impastato con
ricotta, curcuma,
spolverata di parmigiano
e poi in forno
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4° corso di cucina
Ricetta dello chef di Pepe Catering
Marco D’Ortenzio
Tortini di polenta con, con ripieno di
paté di verdure e poi guarniti con pezzi
di verdure.
Piatto di polenta (avanzata) alla piastra,
con pure e salsa di spinaci e panna.

5° corso di cucina Ricetta dello chef di Pepe Catering Marco D’Ortenzio
¢ Antipasto di piadina avanzata tagliata a pezzetti e resa croccante a 200°
nel forno.
e Coppette di piadina al forno, ripiene di carne (fettine di vitello avanzate)
tagliata a pezzetti e ripassata in padella con spezie.
e Coppette di piadina al forno, ripiene di verdure avanzate tagliate a
cubetti e ripassate al forno.

e Polpettine di ragu, riso avanzato e verdure, impastate con spezie,
impanate e fritte.
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Concorso di cucina

| cittadini sono stati invitati a partecipare ad un concorso pubblico presentando
una ricetta i cui ingredienti siano appunto scarti alimentari. Una giuria di esperti
ha premiato, durante |la giornata finale, le migliori ricette, sulla base delle
indicazioni riportate nel regolamento. Le ricette raccolte sono pubblicate in
guesto ricettario e scaricabili anche sui social e i siti dedicati al progetto andando
cosi a realizzare un ricettario anti spreco a disposizione di tutti.

Il 28 gennaio 2020 si e concluso il concorso di cucina contro gli sprechi alimentari
dal titolo “E’ PIU” BUONO SE NON SPRECO”, l'incontro e stato realizzato in
collaborazione con la PEPE CATERING alla Tenuta degli Alfei in via Palombarese,
KM 22.600 — Sant’Angelo Romano, pertanto Si ringrazia la “Pepe Catering” che,
condividendo l'iniziativa promossa dal Comune di Fonte Nuova riguardo la
sensibilizzazione ai cittadini contro gli sprechi alimentari, si e resa disponibile ad
ospitare i corsi di cucina previsti dal progetto, mettendo a disposizione spazi e
professionalita di personale qualificato e preparato riguardo tale tematica.

Il regolamento del concorso era il seguente:

“STOP SPRECHI ALIMENTARI! - VERSO UN CONSUMO RESPONSABILE”

CONCORSO DI CUCINA “E’ PIU” BUONO SE NON SPRECO”

| cittadini del Comune di Fonte Nuova e i genitori degli alunni coinvolti nel progetto
“STOP SPRECHI ALIMENTARI! - VERSO UN CONSUMO RESPONSABILE” avranno
I’opportunita di partecipare al concorso di cucina dal titolo “E” PIU” BUONO SE NON
SPRECQ”, con la partecipazione di chef professionisti e una giuria che valutera le ricette.
Tutte le ricette presentate durante il concorso verranno raccolte in un ricettario che sara
reso disponibile nel sito del comune di Fonte Nuova.

Obbiettivi concorso
Sensibilizzare la popolazione riguardo la tematica degli sprechi alimentari, proporre
ricette e utili soluzioni sull’utilizzo intelligente e creativo di cio che puo essere riutilizzato
in ambito alimentare. Incentivare la divulgazione della cultura antispreco ed educare i
cittadini ad un consumo responsabile.
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Modalita d’iscrizione al concorso

| partecipanti potranno trovare i riferimenti per iscriversi presso il link dedicato nel sito
del comune di Fonte Nuova scaricando I"apposito modulo, o in forma cartacea durante
gli incontri pubblici, sagre e i corsi di cucina.

Compilato, il modulo potra essere inviato tramite email all’indirizzo ambiente@fonte-
nuova.it indicando all’oggetto “concorso cucina” o consegnato a mano al Comune o nei
punti di raccolta durante gli incontri che si terranno nelle scuole o nelle sagre e nei corsi
di cucina previsti.

Regolamento concorso

Il concorso avra inizio il 10.08.2019 e terminera il 28.01.2020. Le ricette dovranno
pervenire entro il 20.01.2020. La giuria composta da 5 elementi valutera, in base ai
criteri stabiliti, le migliori dieci ricette che verranno presentate il giorno finale del
concorso, tra queste saranno premiate le prime tre classificate.

E’ ammesso l'uso di ogni tipo di ingrediente a condizione che almeno il 30% della
materia prima usata sia considerabile come “scarto alimentare” (pasta fredda, verdura
cotta in precedenza, scarti della verdura, pane raffermo, etc...). | partecipanti potranno
proporre ogni tipo di ricetta (antipasto, primo, secondo e dolce) con |I'obbligo di scrivere
la lista degli ingredienti specificandone: QUANTITA'; PESO e PREPARAZIONE.

Criteri di valutazione delle ricette
La valutazione massima sara di 100 punti. Cosi divisi:

Maggiore utilizzo di materie considerate “scarti” rispetto al 30% minimo obbligatorio.

Punti giurato da O a 10, per un totale massimo di 50 punti
Originalita della ricetta Punti giurato da 0 a 6, per un totale massimo di 30 punti
Utilizzo di materie prime “povere Punti giurato da 0 a 4, per un totale massimo di 20 punti
Per materie povere si intende prodotti dal valore commerciale massimo di circa € 12 al kg alcuni
esempi:

NO caviale, funghi porcini, tartufo, salmone, crostacei

Sl pasta, pane, verdure, uova, frutta, tonno sottolio

Premi e premiazione

La premiazione avverra alla fine dell’ultimo incontro dei corsi di cucina del 28.01.2020 - inizio
alle ore 16,00 presso PEPE CATERING alla Tenuta degli Alfei via Palombarese KM 22.600 —
Sant’Angelo Romano.

Premi:

Terzo classificato: Bottiglia di Baileys con scatola di bicchierini in cioccolato fondente;
Secondo classificato: Gioiello in argento 925;

Primo classificato: Cornice foto digitale Philips.
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PARTECIPANTI ALLA GIORNATA DI CHIUSURA DEL CONCORSO

Micol Grasselli Consigliera metropolitana
Martina Traini Assessore Comunale all’Ambiente

Loredana Ruggeri Funzionaria Servizio 1 “Gestione Rifiuti” Dip. IV della Cittd metropolitana
di Roma Capitale

Alessia Fabri Capitale Lavoro S.p.a. Supporto Tecnico Servizio 1 “Gestione Rifiuti” Dip. IV della
Citta metropolitana di Roma Capitale

Daniele Domeninconi Titolare Pepe Catering

Marco D’Ortenzio Chef di Pepe Catering

Mauro Fantera Collaboratore di Pepe Catering St oF
: Serechi
Manuela Casalboni Rappresentante SEC : f hi '
A’vMCW‘|’ar1

Michele Anello Rappresentante SEC

Durante l'evento oltre ai premi, sono stati consegnati gli attestati di
partecipazione ai vincitori e di ringraziamento per la collaborazione al
proprietario di Pepe Catering Daniele Domenicone e allo chef di Pepe Catering
Marco D’Ortenzio.

Martina Traini
Assessore Comunale
allAmbiente

ringrazia per la
collaborazione
Daniele Domenicone

titolare della Pepe
Catering
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Interventi della giornata conclusiva del progetto

Manuela Casalboni
Rappresentante SEC
lllustrazione del progetto STOP SPRECHI ALIMENTARI

Mauro Fantera
Collaboratore Pepe Catering
Consigli utili per una spesa

intelligente e informazioni sulla
conservazione degli alimenti

Michele Anello
Collaboratore SEC
Informazioni sulla lettura delle etichette
degli alimenti e nozioni generali sulla
filiera alimentare
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RICETTA 1 - “contorno”

di DAMIANO CALOIERO 1° classificato

Cognome__C ALO lE [ZO Nome DA}A\ A’\} O

| RICETTA -~ .
’ Titolo_ Gy Podsash  Caga LeCAUTE
‘ Tipo di aliments quantirad Pnparaziono
Ciooyom. Feegen| -~ lu.eiaro cov frevpe re |
| B e RO e ROR| €\ Po cio ﬂcschi Con FeeTL
Qf.m_w_ Prgcmg\ j\ Tagsinno FE R i i
> ingrediente recuperato:

e owd@ tests. | 3q P2, | LunGo IN T e .DL Cllea  AOCH,
Testa o Acuwo| L P2 |50 feebaaoro 1 Pomeoe. ﬁm,m
A Zymo A PréZe™iong | Aluo TeiLTato . Find:.

foglie dei cipollotti freschi

; : 24 MAC VWA TADEUA RAVDE
\élr\D B4 veo _ i s F&e::epo | PePetone; ne F’acmﬂ
J ASHTL A rrzennl ﬁ Domze REcio, e Foteotre CAPATL oao &S f.é'
S Ale G& - &\)NU DO L& Cipoite = co""»“’ﬁto&‘[.

QL[\re' Neze Geaw | DD Goar A MOS0uae S yense 74 Vino I
Sianeo; Popo. Sfuts S
TeTroad « PACH AD. eoU &4 L_
QP'em ¢ O<4tVE Nepe:

Micol Grasselli Consigliera metropolitana
PREMIA IL 1° CLASSIFICATO DEL CONCORSO
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RICETTA 2 — “piatto completo”

di MAFALDA MAROCCIA 2° classificato

Cognome__HaRSCEAA Nome TAAFALDY
., _RICETTA
Titolo_ AMATe GTeChmnlo
Tipo di alimento Quantred Preparazione
GoTeECHide  AVAIZATS Cias o G- @"“‘Mﬁ a6 R A°
) ub.
LEXUuCEE ST Mmaro /,)tzt J"“”“”" _ 5
= %Efmw«m, e e
ColEVTA G Tia sl ) i rom ¢ A
PanceTia BAGH boka A 3»&;64 e "‘*‘W“ B
- /%@(O(Q.L% A ?L‘b&’) =
HMELQERANA Vatam: w% &&{Lw
L e n . LI Q- o :
| ' I

|

Martina Traini Assessore Comunale al’Ambiente

PREMIA IL 2° CLASSIFICATO DEL CONCORSO
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RICETTA 3 — “primo piatto”

di ELEONORA DI PETTA VELARDO 2° classificato

Cognomed Pe TTA VEZARND Nome € / ECoORA

Tipo di alimento guantitd Preparazione

300 rAHM Y PSELTA
oRHAL Fzeololo

~-

2 COCC»\'A[‘ oA FO\CMQ&X‘O(
CJ p‘« 7 UC.)(.-B( /f& (O

veenab ool Faullaloce
HMAE LERVOL, S CeeMa
Cow O rQORLO OL'UOUO
FILO AL M PAe Ty
LACORARE Dox wrma & T
ol et ew Te @ Q»CPA'\PK‘OIA
CGolin. Cacqug Bebol
< yoah, i RGura
COMT)(TG Cow v Py
[ | D SOKRO

Ingrediente recuperato: polenta fredda

Martina Traini Assessore Comunale all’Ambiente
PREMIA IL 2° CLASSIFICATO DEL CONCORSO

Pag. 28 a 40



RICETTA 4 — “dolce”

di PAOLA QUATTRINI 3° classificato

Cognome QUQ TT El N.[ Nome PQDL Q
R!CETT A

T'to!o HUFEIN_con SCARY| Df HELE
Tigo ai alimento quantita Preparazione
foowuwa, €0 200 G sbaitwj QQTQMQ, cou Ko 2ueehens

g,uw (o) u.wu m& Ao a,
F-Q(b@l. o DGM(?Q A0O 3{3 p " V50 2 Ingrediente recuperato: scarto
2ueehon o A0D g)?, %& 2%l COUIJ.LUJ-QUOLO del centrifugato di mele
C [

lova, w3 m@m Co mova, pou.zo

e Glooid 12 oaSunk, £ quenlo toagmgatg
;mtib om'z e;; el e gZ,LECLUQAXL d(.}tﬁt&cw Fuleto olally)

d&}uﬁcﬁ(b@zu%g )QOQL Jon.gqm fte%m]
.) 'L D .
ot > L
oo AL agsuy 2o Wk o&ﬁi}mﬁf@f ciﬁf& mm
M@u ofei” [Ahuptiug| £ runltede i Y50 cololo a

180°€, |

Guoeol paL 25- 30 TR p o

piatto finito

Alessia Fabri

Capitale Lavoro S.p.a. Supporto Tecnico Servizio 1 “Gestione Rifiuti”
Dip. 1V della Citta metropolitana di Roma Capitale

PREMIA IL 3° CLASSIFICATO DEL CONCORSO
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RICETTA 5 — “secondo piatto” di LUCIA CIOMARELLI

piatto finito

Cognome _QAQ A P\E (/L'\\

Nome

Lo B

PAR MG AN2 Q8.
|AEAN O 5 SPrecrvo B,

BOCAA oo NeE IR
THNE ©RATY,
SAlc QR

OO SENy ¥FRAEG-

O A

RoLwes PATY TS (A STE558 |
IANTITA AR OEL Botl To)
— A TRITA RS LA CAR NS N S\SHS
QB2 e PAaTATE AGe) VN GERE
LJovs lL PRQF\\(.,CAN:)
AGArn TRITATSO A\ CO LD
QNALcHe PesazeTTiive B
RICL A - W W rwo g b I
SALS, ArALEArARS 1L
TOTTD (I.L CQrAPOLSTS A Qe\

Tipo di alimento quantitd Preparazione
BALINTD

£ATA TS
A00090 A

CeR TH CONSI\STE N ZA )

C¥oRr ra RE OELLE FOLPE T7S
O GH v SH | Acan 1=
PASSAR LS NSt PANE ERMT

1

ETRVGEER S | A ABRONDBA NTS
‘

L Serd

RICETTA 6 — “zuppa” di STEFANO ZACCARIA

iy

LAN 1 B SN

Cognome. Z@AAQ A

Nome

TFEFLL)D

RICETTA

Titolo_VJu_PATHcidces ¥

Tipo di alimento quantitd Preparazione
How Perpye ’{éﬁ"@*ﬁ'& - LEcohlE Ao "Teee b('
Searr Dy B TR ote) CosEANCE A Breuis
"oy ot kny | B Ao o orredh.
5 2 %2. k| _9 SoFRIGFERE JUEL &0 LAsle
 Aclio assa\ |7 R cpde E AE 4O~
TEPERoao | Asea SR Pt ot
 ole <.B |- SATALE | ToRax Bew
AGCIOGHE. 9 x k23 M, il L AT l;:
7 covvubd TER TEwelE TuTo BEL
(oMIPo B aask@so,g%ﬁw&
) IaFarmais ETEE i
>£ TRl Sotd ARRSLY
TE CoshMEO o BEET2EMO

J « TawE Too ESELE BRUS
cAX O,
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RICETTA 7 — “contorno” di TIZIANA BRUNI

Cognome BVZ‘LOU | Nome ﬂL\AU A

RICETTA
Titolo_ \)ICE DORE UAKACHE

Tipo di alimento quantita
(ARDVE T
EILLAVWE T UTLU BRAKRE o £ VERAVES
HELA2aue 2 UAMMA caTE . PULIBLE 4
Peasidbul v FONDn € Cocelg /A ACqud
0_
z

Preparazione

Tlwo 4 «octfury,
APowg

UVTILIFRH N LE toVa PSE-

Piatto finito vevo OUA FRYUTATA o LE t/f:/f»‘u@
Al U P | rse
TAYWA 200 gt PRLEARARSE (A FAIVE LA
Q\Q% \/'? P CO/U dezQ{/d /’,4;8//V/4 b—:
s 4 IO BRRA
e KRB

IOE?MJMA WRE €A 7Y 7d 74
DR S0 QP A COBETT7 & FP)Lu#RE
PoPo AVER IMAE R WEUA
TA&FELM SERV K oM STRYCPA I
TAEFOLE AR |

e £

RICETTA 8 — “secondo piatto” di ALDO BALDESI
Cognome bﬁm Nome 7&“"&)

RICETTA
Titolo_ 1 WA e Y\p-

Tipo di alimento quantita Preparazione

VslA 26597 | llllore Jodonta w\smm
A Solia N Aol Cro U0 /12

N EFIS Doy |otjolle \mﬁ\ IS du
N I W Whoe O G
0 ow NP ACucdinds QJ( S\m&oj\aﬁm \pﬁs\ \MQJML

Ingrediente recuperato: verza
1 2o
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RICETTA 9 — “antipasto” di LUCIA DI GREGORIO

Cognom@// @279?/0 Nome (—;@&’7'4——'
RICETTA
Titolo_( s zenCre Shu =

Tipo di alimento

quantita

Preparazione

= é’zasw ol %b»/ﬁ

| Peire 7 fece P
e Geze [y
(2;.?.&{91{(‘3_ '/7/

 Boiiirngrn o A 0

UV aL 4«@7&@

h

/’9:/}5’ ‘e ol /é%(

-@w CL?’/(#O&O €
@ﬁwﬂﬂgﬁw g &b&é,,_

Piatto finito

fe2 .54;40‘5//"“’/‘( /sl 4’0-0“"#0\

Piatto finito

RICETTA 10 — “primo piatto” di PINA P1ZZO

Cognome ?j 20 T ?I(\/ A
RICETTA
Titolo  7AS74 AL DU & Hba  CARGOF!
Tipo di alimento quantita Preparazione
CALCM)?:; > Fudon J c,af/tc\rag,“ CO{;;“
WL B L Rifewo ok ~‘g°nya
A VAV 2 - 4 Ghg
F O RU 6& v et L
Panv A TTAT O ,{ r AW At I"A\M/O/va%@\
Iu : . 4 .
%ﬂfécag(r‘ﬂm = v, k4 7 aikiah l/owe/&\u)/ﬁ; 6. oL
. ao L cow WM ?\
Héie + ol © ) gopPv i %) QQP
\ - ol UL Lobpe o canel
ToNo DR fn b fw /M [ ZQ
£ N Al /
Ca &7 A / M alals .
i Soffulle
P o Vasaees
A papmoctere | Ay T
\ ‘ .
o
can e ol ot
Cow R SV 2l \)‘“LZML
@‘440 ' ‘ M 1 g
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RICETTA 11 — “contorno” di GIULIA CAFAGNA

Cognome__ QT CN K Nome__ S\ \AL

RICETTA

Titolo_ N oONeTSST

Tipo di alimento quantita Preparazione

JOCCERNNE

WRELANOANES { e weamedento S\ RoReS U gt

oeeo { A'dic , C oy maen e rduxe

ETERO™ Y € \o&\e Qaccers Wt ente casn

onve /5 W B! dlacqe |

s e b e e e A
2] ek comyonqurs | REo Quoaxil

i £ S o Sol\e < c».\-vx&\ <

e AO-A ccecl\ane R Aot

e 7

Piatto finito

RICETTA 12 — “pimo piatto” di ANNA CARLI

Cognome, Z QOI«& Nome /QM M'q/

RICETTA -
Titolo_ T FASILL RACY BEANCH

Tipo di alimento quantita

Preparvazione

| 6alas00ia_ olameale] A, JoRGutraln Jo edne o
e 0 plmzata|  Mpsarl aon
[gﬂgmg, ovomka, | Am flo e o8

-gm%m/ vz, 2 ogg\waw O peobbane oo
|t ot bo %/ Pieel. U %099;0 A g Groues
*-19‘*9"’%5’“9/ G, agrongon & Buge e

o il 5%}—%— L Touw )wBGQOYQ/

: k. ewomre & posten peoe
Ingrediente recuperato: carne L eouplily, o A (lﬂtw
) 9(\)00,08/\5’\& oo Q {Uﬂ)‘ww

=
D,
=
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RICETTA 13 — “primo piatto” di MAFALDA MAROCCIA

Cognome H A Ro eRip Nome % FALDA

e R Gt

Tipo di alimento quantita Preparazione

Pefeeoriia RMASTA | 300 @ SR Ui asbcdoi dz)c“,mo-'to‘ @
Cora

SALSICEA AL BMadge| Scog &d,é@, 2 Cam

250 ¢ PalnA Cueiva | 2%0¢ e‘d“QQ‘ 2 ] . oA o

Tof¥acsio Flanie 200(% d/“m gt &Wﬁ'&w&‘e jaAm
I , foftaCbe €RATG. | Apod \‘(}oﬁé,,.w )()of Q. %?ﬁ“ﬁ
ngrediente recuperato: = : ‘ :
peperonata LAaTTe -5 ?..“ A ,@:&A 2 dgy m%:u
PASTA ToSiLd Soo p o @R, dm%u,u.us 2 :
- “(&L x A A
Do A° rnimuts 7 m fw 4
W' )ﬁl Q /vu(l‘ﬁeo S y

Uy S . .
@%'m eﬂw»iruh g &

§ 1

RICETTA 14 — “primo piatto” di VIRGINIA BALDINI

Cognome_ BAL H N Nome VIRG (VA
RICETTA
Titolo__PASTE - £ FAVE-E-PzCoRivVD
Tipo di alimento quantita Preparazione
FRVE-GROSSE

N0M~ﬂel\scﬂ95it—i\ L|00 e QUICERe-+E -FAVE ~
CRUD = | ' INSTE HE - AL PoModo RO
F-CiPOKLA-IN-UN-POCO -
Poronoai-Gunaawg W0 G | b Ho con- UN= AR
_g — €& Pz Qovg No

PASHA Ingrediente recuperato: fave

CiPorln-ROSS B = Bl= Sgr
PITROPR2Yg

FAR G- Do R E&-- 0
PRSTR-MEZ3IE Li0O O COND(RE- coL- SORI- O
HONICHE \ PRAE = & tn it = Bk

Peco Rivo —

P&t 2eRovC (WO o
OLj0 - € -VPANE - ’

5"OCTL( 01"
Pz co RiINO
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RICETTA 15 — “antipasto” di BONI MARIANGELA

Cognome @4// ' Nome HAK‘[MQéM
RICETTA
Titolo__ BRYSCHETIA SARRITA
Tipo di alimento quantita Preparazione
TANE RafFERNO - - TAGHNGE A TETE b PANE ABRRHD -
K S0 2 JOE p 7 W fofEhn W Uy Pt
P cpln
OUVE Weks A0 |- Rpsfyorale J=dbia W A Comen
Attt A5 Uins + Poltenold A LBET?, L&
Srideds! Vide 5 OHIL WK DS cafE TRgLinte
B s 2 2 _ - u Lowpe. “He, / ?A//% 1,_ A & Loz Ingredientrea;;::lzzrato: pane
Cbolen DA WS A —loMPltE (W Qo Shze e AP
SAE -~ - Dstalsune sdus Fere 47 Blsehes”
PELS v A Aseclloches O Rlo 0265
| el | | #h Fose b basties
c
RICETTA 16 — “primo piatto” di LAURA ROMBOLI
Cognome @0 M 3O Ly Nome — AU R A
RICETTA
Titolo__Risotrlo - @Gkl ~ ASPRR @ Gy
e : : Tipo di alimento quantita Prgparazioy\e

CoDE -91\- ACRAKL —3 |

Pred oL 1<uc<2‘o§ oy u{ju/iﬂ MQ PRroo

Ricotx A le Ko "l/”OJLQ b@%&( JZ{ Code ol

RiSo ~ PASHAT) (00 %JL M/LG ’/\AOW

boReao - il &M»Q/Qa)u \—QA {)(nm n

Dphpo- -~ M«qm Mo g

P R K GAND s Pasz,QQ 2 2leroln -

Piatto finit . L
fatto finito I ol Loy ,'W\"'OW

Pag. 35340



RICETTA 17 — “dolce” di DI PETTA VELARDO ELEONORA

Cognome_ 1 Pc‘/Mg\{ELAR‘XO Nome_ L LQQUORA

St D TROTTA SeccA

quantita Preparazione

Ao H. EQ."J&“ e ccA L 4O rb’SCO"a‘

S oMoy = PRePARARE
2504 bi FARILA i SRt
- Sk 9oHwuT N CotuRA
2 COSA T Cats Oo\\:uz)()o,cje(;c)&
190% Ruachero @ (WPASTATELA mel
208 BoaRp sl L
iV FoRbO X 20 MiwuvT,
o 1Ro . Nividehe
Nt 8 cr. TRA U

1PAs, o & 2
J\LTRO

AL OVB3 2o

Piatto finito

[

RICETTA 18 — “secondo piatto” di MARIA LUISA CASALE

Cognome_ & 0 801+ ¢ Nome__Li U@ M
RICETTA
Titolo_polipeinue di poug ¢ 1us00uR0ue
Tipo di alimento quantita Preparaziovxe

M Lo Reup e ()L@Qg i . -
i Ueeckio i m L |posce Veectuo
{’JOJU»{/LPMJL.O sl )

3 ala vz 3 | SHfpngoe pepeo piile
Rrn b, | itk ©P00s logltina, 5 Ruhait:

peiae ¢ halo & Bioron. 1 cou Lo
L O/Q/Pu&? — 0%%% L

k’“’%ke/ Piatto finito
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CONSIGLI UTILI

Pratica il FIFO (First-In-First-
Out, cioe “primo dentro
primo fuori”). Quando sistemi
la spesa, riponi gli alimenti
appena acquistati dietro o
sotto quelli gia presenti nel
frigorifero o in dispensa la cui
scadenza potrebbe essere
anteriore. In questo modo hai
a portata di mano cio che devi
utilizzare per primo.

Utilizza gli avanzi con gusto e fantasia! Puoi portarli a lavoro o a scuola o impiegarli per
realizzare nuove ricette. Controlla la cucina: c’e sempre qualche alimento che hai
trascurato, divertiti a cucinarlo per nuove ricette.

Ricorda di controllare gli alimenti che gia possiedi e scrivi una lista di quelli di cui hai
bisogno.

Evita di entrare nel supermercato
“affamato”: sei tentato di - d
acquistare piu del necessario. y i .
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Conserva gli alimenti secondo le F
indicazioni fornite sulla confezione ) Srr‘f/clz\; ‘

per evitarne un deterioramento e J A{ + |
anzitempo. Per gli alimenti q menTar) )

conservati al freddo in frigorifero, "\m 4

ogni ripiano ha una sua '\*-4,“ & -

temperatura che ti permette di
conservare in maniera ottimale
tutti i cibi.
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Prima di fare la spesa, pianifica i
pasti per tutta la settimana.

Leggi l'etichetta per essere
informato sulla natura e la qualita
dell’alimento e il modo migliore per
conservarlo.

Non farti attrarre dal miglior prezzo
o da confezioni famiglia: scegli in
base alle tue reali esigenze.
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Presta attenzione alla differenza tra “data di scadenza”, che indica il limite oltre il quale
il prodotto non deve essere consumato, e “termine minimo di conservazione” che
indica che il prodotto puo aver modificato alcune caratteristiche ma puo essere

consumato senza rischi per la salute.

Se consumi alimenti con confezione non richiudibile, una volta aperti riponili in
contenitori ermetici: manterranno piu a lungo la loro freschezza.
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Tieni frutta e verdura ben in
vista. La frutta piu matura puo
essere utilizzata per fare frullati
o dessert mentre la verdura che
inizia ad appassire puo essere
usata per gustose zuppe O
minestre.



A tavola servi piccole porzioni: puoi
saziarti assaporando anche altri
piatti. Calcola le quantita adeguate
per adulti e bambini.

Controlla i tuoi rifiuti, ti aiutera ad
organizzare meglio la spesa. Se noti,
ad esempio, che getti del pane ogni v A ol ot
settimana e meglio acquistare una el
minore quantita o, in caso,

congelare la parte in eccesso. T ———

fonte: http://www.salute.gov.it/imgs/C 17 opuscoliPoster 256 allegato.pdf
http://dspace.crea.gov.it/bitstream/inea/1180/1/Spreco_alimentare_Italia_Giare.pdf
http://www.minambiente.it/sites/default/files/archivio_immagini/Galletti/Comunicati/alma_
mater_bologna/file%20def/Dati _spreco_cibo.pdf
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http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_opuscoliPoster_256_allegato.pdf

Per informazioni:
stopsprechialimentari.sec@gmail.com
“ Seguici su Facebook alla pagina

“STOP Sprechi Alimentari - verso un consumo responsabile”
www.fonte-nuova.it
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