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Perché parlare di 

FOOD WASTE ?

… la motivazione



Un terzo del cibo 

nel mondo viene 

sprecato

1 persona su 9
nel mondo soffre di 

fame

In Italia in ogni famiglia

si sprecano 27,5 kg 

di cibo a persona

1 bambino su 7 
in Italia va a dormire 

affamato



ITALIA: 1 bambino su 7
in condizioni di povertà

CIBO BUTTATO = consumo di 
risorse acqua, terra, energia

ITALIA: 10 MILIARDI
di cibo buttato



ITALIA: 1 bambino su 7
in condizioni di povertà

CIBO BUTTATO= consumo di 
risorse acqua, terra, energia

ITALIA: 10 MILIARDI
di cibo buttato
antieconomico insostenibile immorale

Buttare  via  il  cibo  è



Il 30% -
33% del 

cibo servito 
in mensa 

viene 
buttato120 gr di media buttati

per ogni bambino in mensa



“SE ASCOLTO DIMENTICO,
SE VEDO RICORDO,
SE FACCIO CAPISCO.

Proverbio cinese



Craig Reucassel
ABC TV
War On Waste



8% dei gas serra
è causato dal 
FOOD WASTE



Cosa possiamo fare

A SCUOLA?
4° capitolo strategie

antispreco
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ricette
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materie prime Abbinamenti PorzioniContesto

Recupero 
avanzi

Recupero 
scarti

Merende

educazione

Le aree critiche



Il pesce come indicatore della qualità del menu



RIMINI
2 pesce fresco azzurro
Spaghetti alle vongole
Gamberi arrosto

AOSTA
2 Nudget di pesce
Hamburger di pesce
Bastoncini di pesce

SIRACUSA
2 funny fish
2 bastoncini

Capacità di cucinare

Varietà dei piatti
MACERATA
Coda di rospo
Seppia 
Sgombro
Tonno
Merluzzo

ANCONA
Palombo
Alici fresche
Salmone
Platessa
Merluzzo

MILANO
tonno
bastoncini
nasello 



Progetto educativo per il consumo di pesce KM0

Promosso da Regione/
Finanziato dalla CEE

50 Comuni Marche

Percorso di educazione

Sviluppo economia:
Nuove professionalità



La qualità del pesce e della ricetta:
prodotto della mensa           al mercato



CommitmentRisultati?

COMUNE

REGIONE PUO’ DIVENTARE UN DRIVER DEL CAMBIAMENTO



info@foodinsider.it
claudia.paltrinieri@foodinsider.it

maggiori info sul progetto Pappa-fish
info@alberts.it
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