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#TASTEDON'TWASTE,TROPPOBUONOPERESSEREBUTTATO

ASA,COMUNEDITIVOLI,TIVOLIFORMAESLOW FOODTIVOLIEVALLEDELL'ANIENE

INSIEMECONTROLOSPRECOALIMENTARE:SICOMBATTEEDUCANDOALRIUSOE

RISCOPRENDOANTICHETRADIZIONICULINARIE

“Portarelaculturadelriuso,delrecuperodelleeccedenze,entrareneimenùdeiristoranti, nellecase, in

puntadipiedi,comefeceuntempolatv,peravereunaconversioneeconomicadell'ecologia.”Così

l'ingegner Francesco Girardi, Amministratore Unico di Asa S.p.A. Ha aperto il convegno

"#TASTEDON'TWASTE-TROPPO BUONO PERESSEREBUTTATO",promossodallamunicipalizzatadel

ComunediTivoliincollaborazioneconSlowFoodTivolieValledell'AnieneeTivoliForma,inoccasione

dellaGiornatainternazionalecontrolosprecoalimentare.Datiallamano,lanecessitàdiportareavanti

azionivoltealriusoeallatrasformazionedelleeccedenzeèsemprepiùimpellente.Sesprecato,infatti,il

ciboèresponsabiledell’8%delleemissioniglobalidigasserra.SoloinItaliail40%degliscartialimentari

vieneprodottoincasa,mentreil21%dalleattivitàdiristorazione.Ognunodinoisprecamediamente65

kgdicibopro-capitel'anno, edalpuntodivistaeconomico,questoincidedello0,88%sulPil,peruntotale

di15miliardidieuroletteralmente“buttativia”.

"ParlaredisprecoalimentareèunimperativoperAsaS.p.A.che,giàdaanni,staportandoavanti,in

concomitanzaconlagestionedeirifiutiedelladifferenziata,progettivoltiallariduzionedeglisprechinelle

caseeneiristoranti",diceFrancescoGirardi,A.U.diAsaS.p.A.."Ilnostro'PortaaCasa,ilcibononsi

butta'staprendendopiede,stafacendodamodelloperaltreiniziativealivellonazionale,matanto

dobbiamoancoralavorare.Bisognaattuareunarivoluzioneculturaleesdoganarel'ideachegliavanzinon

sianopiùutilizzabili,chenonsianobuoni.Siamofeliciintantodipotercontare,oltrechesuunamaggiore

sensibilitàdeicittadini,sull'impegnodialcuneattivitàdiristorazioneche,aderendoalprogetto,oltreadare

indietroagliavventoriilciboordinatononconsumatoinunkit,hannovolutoinserirenelmenùdeipiatti

realizzaticondelleeccedenzedimaterieprime".

Oltreall'animaecologicailtemadellosprecoalimentare,comedeterminatodall"Agenda2030,haanche

un'animasocialechepuòportareallariduzionedellapovertà."Èunrisvoltodell'argomentocheilmio

assessoratohapresomoltoacuore:laridistribuzionedelleeccedenzediciboaisoggettinonabbienti,

attraversounacostantecollaborazioneconglienticaritatevoli",hadichiaratoMariaLuisaCappelli,

AssessoreallePoliticheeaiServiziSocialidelComunediTivoli."Ènecessarioattivareunacultura

della solidarietàedellasostenibilità,atalproposito-continua-abbiamopartecipatoadunamanifestazione

diinteressediRomaCittàMetropolitanarelativaaprogettiincentratipropriosuquestoargomento,esiamo

risultatiassegnataridi60milaeuro.NeiprossimigiorniincontreremoilBancoAlimentareedEquoevento,no

profitinternazionalespecializzatanella ridistribuzionedelleeccedenzealimentariprovenientidaibanchetti

deigrandiristorantiedhotelproprioperdefinireunprogetto.L'ideaèquelladiattuareunafortecampagna

di sensibilizzazionepartendodallescuole,daigiovani,colorochepiùdituttitoccanoconmanoil

consumismodiquestianni,etrovare,attraverso l'unionedisinergieconsoggettidiversicomeassociazioni,

enticaritatevoli,ristorantienoprofit,laquadraperridistribuireleeccedenzeecreareunaspeciedi



DispensaCollettivapericibiinscadenza.GrazieallaleggeGadda,lan.166del2016,questooltreadavere

risvoltisocialipuòportaregrandibeneficieconomici."

L'esigenzadieducareesensibilizzareicittadinieigiovanialnonsprecoealpensareallafilieraeatuttoil

processoproduttivodiunalimentoèunaprioritàperl'Assessoreall'Ambiente,l'Avv.EleonoraCordoni. 

"Occorreguidareicittadiniversouncambiamentodellostiledivitagiàdallepiccolecose,comecomprareda

produttorilocali,ottimizzarelematerieprimeacquistarestilandosempreunalistadellaspesa.Insomma,

dobbiamoridarevalorealcibocheportiamosullenostretavole.” LefaecoGabrieleTerralavoro,

ConsigliereComunale,GeneralManagernellaRistorazioneeChefstellato. ”Nel1918èstatopubblicato

unvolumeconlericettediriutilizzodelleeccedenzedomestiche,probabilmentedettate,all'epocada

un'esigenzasociale,dallapovertà,edoggipiùattualichemaiatavola.Sipensiaquellocheèstatofattocol

quintoquarto(tuttociòchedell’animalenonfapartedeiquattrotagli“nobili”ossiafrattaglieeinteriora,

zampetteeogniscartochesiacommestibiledallapuntadelmusoallacoda)echerappresentanooggidei

piattitradizionalichemettonod'accordoancheipalatipiùfini.Ecco,dovremmoriscoprireetramandareper

evitarechevadaperdutalanostratradizioneche,algiornod'oggi,porterebbebeneficiaognuno.Atal

riguardo,stiamopensando,incollaborazioneconAsa,disviluppareun'ricettariodiriusoculinario',

attingendopiattidelpassatomaconunocchioattentoaigustiattuali,dainviareatuttiicittadini.Un

ulteriorepiccolopassoversounarivoluzioneculturalegradualeecostantesensibilizzareallaculturadel

riuso."

“Sensibilizzareededucareperfarcapirecheil cibodioggipuòdiventarequellodidomani, didopodomani

èfondamentale",hasottolineato GabriellaCinelli,responsabilediSlowFoodTivolieValledell'Aniene.

"Bisognariuscireafarcapireilciclodiproduzionediunprodottoperpotercosìrispettareilpianeta.Eciòsi

puòfaresoloeducandolefuturegenerazionialconcettochetuttopuòedeveesseretrasformato,insegnarei

metodidiunacorrettaconservazionenaturale,farcomprenderegiàaibambinicometuttoquellochesi

mangiasipossaautoprodurre.”

Achiuderelaconferenzalapadronadicasa,laprofessoressaLuisaRettighieri,AmministratoreUnicodi

TivoliForma,chehasottolineatocomel'istitutoadottigiàunapoliticadiriusoalimentare,soprattuttonelle

ricetterealizzatenelnuovolocalecucinadaglistudentidelcorsodi'operatoredellaristorazione'.

Nellacucinadell'istituto,subitodopo,èandatoinscenailcookingshow,curatodaGabriellaCinelliegli

chefSecondoCaninieNatalinoDiGiacinto.Nelmenùtuttericetterealizzateconmaterieprimedi

recupero,da'Lepolpettedelifrati'allo'Scrignodelgiornodopo',compostodamaccheroniingabbiatiinun

cestinodipastatirata,perfinireconildolce,conlo'ZuccottodelrecuperoinForma'.


