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ASINISTRA, LA COPERTINA
DICUCINARE SENZA SPRECH!
(PONTE ALLE GRAZIE)

DI ANDREA SEGRE. A DESTRA,
ALCUNIINGREDIENTI

LLE SUERICETTE

(2) BUCCIADIPERA
TESTADIPESCE
FOGLIE DI CAROTE
(5) BUCCIADIBANANA
BUCCADIMELA

]

di GIUSEPPE ORTOLANO

causa dela crisi, gl italian stanno dando un

taglio al carrello della spesa. Secondola Con-

federazione italiana agricoltori, infatti, i con-

sumatori in questi mesi hanno comprato
meno cibo: il 30 per cento delle famiglie ha ridotto gli
acquisti soprattutto di prodotti ortofrutticoli (meno
41,4 per cento), di came rossa (meno 38.5) e di pane
(meno 37 per cento). Risparmi che, secondo Andrea
Segré, direttore del dipartimento di Scienze e Tecnolo-
gie agroalimentari delfUniversita di Bologna, non de-
vono obbligatoriamente impoverire le nostre tavole.
Come? Lo spiega nel manuale Cucinare senza sprechi
(Ponte alle Grazie, pp. 152, euro 14) che raccoglie ri-
flessioni e ricette (di Lorenza Pliteri) capaci di far ri-
sparmiare alle famiglie, ma anche allambiente, almeno una parte di
quel 27 per cento di prodotti che finisconoin pattumiera.

Segre, fondatore e presidente di Last Minute Market, il laboratorio
perla riduzione e l recupero degl sprechi alimentari e vincitore del Pre-
mio Artusi 2012, confessa: «lo cucino saltuariamente. Ma via via che
Lorenza Pliteri sfornava le ricette ho provato a metterle in pratica per
testarne la fattibiita. Essendo un gran consumatore di verdura e frutta

LASECONDAVITA
DECGLISCARTIALIMENTARI
NONEDABUTTARE

BUCCE DI PATATE FRITTE, INSALATE CON LE FOCLIE DI CAROTE,
ZUPPE CON LE TESTE DI PESCE, SPECIALITA CON IL PANE RAFFERMO.
ANDREA SEGRE SPIEGA COME AZZERARE (0 QUASI) GLI SPRECHI

diravanell carote, rape, barbabietola, sedano. Poi i aggiunge una me-
laeipinoli e si condisce conolio, sale e pepe. E ottima».

E la cucina senza sprechi & ormai divenuta la sua «persecuzione».
«Da quando & uscito il libro» dice Segré «ogni volta che vengo invitato
auna presentazione trovo un piatto di“scarto” ll giornoin cui mi & stato
consegnato il Premio Artusi ho trovato in albergo una ciotola di bucce
di patate fritte. Erano le undici del mattino ma le ho mangiate tutte.

ho provato subito finsalata con le fogle, che
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LEDOSI
1/2KG DI MANGO MATURO, 240 ML DI ACETOBIANCO, 240 MLDACOUA,
1 INDROSSO, E

DIZENZEROFRESCO. 10, RDAMOMO
'VERDE, 60 G DI UVETTA, 60 G DI MANDORLE O ANACARDI (FACOLTATIV)

IL VENERDI 01 REPUBBLICA



