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LA REDAZIONE

Ecco tutti i nomi
dei giovani cronisti

La redazione della classe
3 C, della Chini di
Montecatini Terme:
Adorna Aliaj, Niccolo
Annibaldi, Yanys Giorgio
Antonic, Rachele Arriu,
Alessandro Bettini, Lisa
Bonaccorsi, Chiara Brizzi,
Pamela Daja, Leonardo
Claudio Dutu, Miriam
Farricelli, Martina
Ferrazzano, Maurizio
Riccardo Garibaldi,
Caterina Giovannini,
Valentino Gjergji, Alex
Idrizi, Sergiu Paul
Nazarciuc, Tommaso
Nuti, Gemma Tintori,
Carolina Ugoni Marchetto
Elena Zanni. Professori:
Francesca La Loggia,
Michela Bracali e Gloria
Del Carlo. Dirigente:
Roberta Tommei.

Istituto Comprensivo Chini di Montecatini

Stop allo spreco, la scuola ci prova

La novita a mensa: bambini autonomi e recupero degli alimenti. Quello che non si mangia va alla Caritas

Si chiama «Ci serviamo da soli»
ed & un progetto promosso
dall’assessorato ai Servizi Edu-
cativi e Politiche Sociali del Co-
mune di Montecatini Terme, in
collaborazione con [listituto
comprensivo «Galileo Chini» e
rivolto agli alunni della scuola
primaria. L'idea nasce dall’as-
sessore Federica Rastelli che, al-
la fine dello scorso anno, insie-
me alla funzionaria dell’ufficio
scuola, la dottoressa Grazia Lo-
renzi, ha iniziato a cercare una
soluzione per limitare lo spreco
alimentare che derivava dalle
mense scolastiche.

1 bambini, infatti, non sempre
mangiano tutto quello che vie-
ne loro offerto, da qui I'idea di
una mensa self-service nella
quale gli alunni possono sceglie-
re la quantita di cibo in base alla
loro fame e ai loro gusti. | bambi-
ni hanno a disposizione due ti-
pologie di porzione: la «<small» e

IL SELF SERVICE

I ragazzi possono
scegliere le quantita
desiderate in base alla
loro fame
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L’iniziativa del Comune di Montecatini raccontata nel disegno degli studenti

la «<normal» e il cibo che avanza
a fine mattinata non verra spre-
cato. Infatti, una parte di pietan-
ze come frutta e pane potra es-
sere portata a casa dagli alunni,
in appositi sacchetti ecologici
di stoffa affinché possano gu-
starli nel pomeriggio o a cena;
le pietanze calde non consuma-
te, invece, verranno ritirate dal-

la Caritas e offerte alle famiglie
piu in difficolta.

1 bambini quindi sono ogni gior-
no autori di un grande gesto di
solidarieta. E importante sottoli-
neare che tutto il piano alimen-
tare, la scelta dei menu e le
quantita sono monitorate da
una nutrizionista, allo scopo di
tutelare la salute dei piu piccoli.

Inoltre, tutti i cibi sono prepara-
ti quotidianamente nella cucina
interna dell'istituto, scegliendo
le materie prime in modo accu-
rato e prediligendo i prodotti
del territorio.

Ma non é finita qui: i ragazzi im-
pareranno anche a gestire la rac-
colta differenziata, grazie alla
presenza di un’isola ecologica
all'interno del refettorio, il tutto
sempre controllato dalle inse-
gnanti che guideranno i bambi-
ni in questa nuova esperienza.
Per rendere piu gradevoli i vari
piatti, infine, in alcune giornate
il cibo sara preparato e servito
dagli studenti dell’Istituto Alber-
ghiero di Montecatini, che cure-
ranno i piatti e apparecchieran-
no i tavoli come in un vero risto-
rante. Questa collaborazione
servira anche a favorire la conti-
nuita tra le scuole del nostro Co-
mune e a migliorare la consape-
volezza alimentare fin dall’infan-
zia. Dagli studenti della secon-
daria, invece, arriva un consi-
glio che l'assessore Rastelli ha
ben accolto: perché non creare
un ricettario contro gli sprechi,
con idee e consigli utili per riuti-
lizzare i cibi avanzati? La classe
3C é a disposizione.

L’'intervista

Spesa sostenibile e responsabile: il ruolo di Conad
Cosi si promuovono le giuste scelte alimentari

Conad sempre in prima linea:
incoraggia comportamenti
rispettosi. Meno plastica

e imballaggi nei carrelli

La Conad da sempre promuove
le iniziative per incoraggiare le
scelte alimentari sostenibili e re-
sonsabili, con progetti diffusi su
tutto il territorio. Abbiamo inter-
vistato Maurizio Stefanelli, pro-
prietario di Conad City in via Pi-
stoiese a Montecatini e Andrea
Pagliai, capo area Conad Tosca-
na, sul tema della spesa sosteni-
bile.

Che importanza riveste per
Conad la provenienza dei pro-

dotti?

«Conad promuove da anni ac-
quisti akmO, incoraggiandoiil la-
voro dei produttori locali e per-
mettendo ai clienti di scoprire i
prodotti tipici della propria ter-
ra. Un esempio ¢ la linea «Ori di
Toscana». Tutti i prodotti e i pro-
duttori vengono sempre con-
trollati da Conad che garantisce
la loro qualita».

Quali strumenti ha un super-
mercato per incoraggiare la
spesa sostenibile?

«Ci sono moltissimi modi: Co-
nad, per esempio, ha scelto di
offrire vaschette riciclabili per
contenere i cibi dei reparti ga-
stronomia, e di privilegiare frut-

ta e verdura fresche per limitare
I'uso di imballaggi di plastica e
ridurre limpatto ambientale».
Possiamo fare anche noi la no-
stra parte?

«Ovviamente, per esempio uti-
lizzando buste della spesa in
stoffa che mettiamo a disposi-
zione, anziché sacchetti usa e
getta, e adottando comporta-
menti intelligenti nel fare la spe-
sa: comprare solo il necessario,
stare attenti alla scadenza, orga-
nizzare bene il frigo, preparare
ricette anti spreco».

Tante piccole e grandi iniziative
per promuovere le scelte che i
consumatori possono fare nella
spesa quotidiana.

I consigli
Ecco le ricette

per salvare
gli avanzi

Curiosita e segreti dalla
famosa pasticceria
Giovannini: come usare
gli alimenti rimasti in frigo

Per ampliare il nostro progetto,
abbiamo chiesto consigli su co-
me gestire al meglio gli sprechi
alimentari alla storica pasticce-
ria «Giovannini» di Montecatini
Terme, attiva sin dal 1922. Dalle
domande a loro rivolte, € emer-
so che le rimanenze e gli scarti
vengono rilavorati per la produ-
zione di altri dolci, oppure co-
me semplici decorazioni. | pro-

dotti freschi, come latte e pan-
na, se non consumati in giorna-
ta, vengono utilizzati per prepa-
razioni che prevedono successi-
ve cotture e pastorizzazioni: ad
esempio la panna rimanente vie-
ne impiegata per la produzione
di creme brulée e castagnacci,
ovvero dolci cotti. Stesso di-
scorso per il latte, che viene pa-
storizzato e trasformato in gela-
to.

Un altro alimento molto impor-
tante per la pasticceria sono le
uova. Ci & stato spiegato che i
tuorli vengono separati dagli al-
bumi e usati per la produzione
di creme e pan di Spagna gli
uni, e meringhe e lingue di gat-
to gli altri. Discorso a parte per
confetture e conserve che si
mantengono a lungo, usate per
biscotti e farciture e per i panini
salati che vengono quotidiana-
mente consumati senza avanzi.



