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1) Leggi il decalogo mﬂ}

2) Comyifa la pagina

“Lista della spesa” prima |

di fare i tuoi acquisti alimentari

3) Appunta nella pagina “Cosa ho gettato
0ggi’” i cibi che hai buttato

4) Riporta nella pagina “Le mie buone

j:)mticﬁe” consig(i, idee e ricette antispreco.

Condividi una foto dellultima pagina
su Twitter (@gpreco_zero) e Facebook {
(Spreco Zero) utilizzando hashtag
#wastenotes!



Deca(ogo

Qaano{o fai ) spesa, fai sempre

1.
a una lista delloccorrente

2. Liberati dalle sirene del marﬁetiﬂg

3. Leggi bene le etichette dei cibi

che vuoi acquistare
4. Cf’redi'ﬁgi alimenti locali e di stagione
5. Conserva bene gﬁ alimenti in ﬁ’igo e ﬁ'eezer

6. Usa la fantasia con g(i avanzi

dei cibi del (giorno jarima

7. Condividi con i vicini il cibo in eccesso
8. Al ristorante chiedi la family bag

9. Insegna ai tuoi ﬁgﬁ il valore del cibo

10. “Pensa e agisci sostenibile e circolare
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Lista della spesa
Cosa mi serve oggi:
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Che cosa ho gettato oggi? ¥ /)

Annota alimenti, quantita e motivazione ‘
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Che cosa ho gettato oggi? v /)

Annota alimentt, cluantitc‘t e motivazione ‘
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Le mie buone ymticﬁe "

Consigﬁ ¢ vicette a’ntisyreco




(3 CONAD

FriGame

Il gioco del frigo
| : e il gusto del cibo
@ se impari le regole...

Un progetto CONAD
by Last Minute Market
per campagna Spreco Zero

20 TROVA | 5 ERRORI
Maggio NEL FRIGORIFERO!

- ,\J&W

1330 % Datonsurr;arsn
L entro
& O | iicoo D

JStecco
CPCICE

"01nNpeds 8 a1je| || ‘G ‘olajuobily |ap Ippady nid 1ueldi 1Isu aJeAlaSUOD ep
ouos @2sad |1 @ 1uJed 8| 'ISNIyD 1J0}USIUOD Ul 1}BAISSUO 219558 OASP IPNJD
IpUSWIfe 1|9 ‘§ “ISNIYD 1I0JIUSIUOD Ul 11BAISSUOD 919SS2 OUOAIpP 11ezzi|
-13n ejuswieizied 1;popoud | ‘¢ ‘pessewwe ouos uiued | aiouadns ouerd
-1 |@N °Z "e1je oddouy @ osajuobuy |ap einesadwa) e | INOIZN1OS



Per saperne di piu: www.comieco.org

L'IMBALLAGGIO SVOLGE UN RUOLO
IMPORTANTE ANCHE NELLE NOSTRE
CASE E AIUTA A CONSERVARE | PRODOTTI.

L'imballaggio puo allungare la vita del prodotto, sia dal punto di vista tecnologico, sia
proponendo al consumatore una migliore porzionatura e conservazione. Il gradimento del
packaging cellulosico si lega principalmente alle performance e alle caratteristiche del
materiale: leggerezza, flessibilita, praticita, convenienza e sicurezza per il consumatore.

CONSIGLI UTILI PER UTILIZZARE AL MEGLIO LE INFORMAZIONI SULLE
CONFEZIONI, O LE CONFEZIONI STESSE.

Frutta e verdura non deperiscono piu rapidamente nel loro imballaggio originale: conserva
il prodotto come I'hai comperato, ricordandoti di riporlo in frigo se quando I'hai acquistato
era in fresco.

Leggi attentamente sull'etichetta delle confezioni:
- la data di scadenza riportata sulla confezione
- le istruzioni per la conservazione e 'uso.

Non fare tagli o buchi alla confezione originale: il prodotto non deve respirare.

Non avere fretta di togliere i prodotti dalla loro confezione: il prodotto si conserva meglio
nella sua confezione originale, non serve solo per trasportare il cibo a casa.

Se un prodotto va conservato in frigorifero controlla sull'etichetta I'indicazione in quale
scomparto metterlo (il ripiano piu in basso € il piu freddo).

Utilizza i supporti indicati o forniti per richiudere I'imballo una volta aperto (cercali bene,
ci sono quasi sempre!)



Le api appena nate imparano I'importanza di mantenere pulito il mondo
che le circonda. Come primo lavoro fanno le spazzine,
pulendo la cella da cui sono uscite preparandola alla depo-
sizione dell’'uovo che dara vita ad una sorella.

La pulizia anche di una sola cella
e fondamentale per tutto
I'alveare. Abbiamo imparato da

loro che non sprecare e non lasciare traccia di cid che consumiamo e

vitale per il futuro. Con questa confezione possiamo gustare ottimo

miele e compostare il bicchiere per arricchire la terra. Non sara sprecata

una singola goccia poiché i residui di miele faciliteranno i processi di

digestione della carta.

@ IL MIELE

NELLA CARTA!

Profumo e dolcezza del nostro
miele sono racchiusi in questo
contenitore di carta accoppiata con
PLA, ACIDO POLILATTICO che deriva

4 I e da canna da zucchero. Carta e PLA

DI SULLA sono completamente biodegradabili
'\u; AP: COLTOM. e possono essere compostati: un
Cﬂmpaww circolo virtuoso a gusto 100 e

spreco zero!
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Attrazione Naturale
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— Controlla la temperatura del tuo frigorifero. Basta un termometro ad
~alcool in una vaschetta d’acqua se il frigo non la segnala.

Non deve superare i 4° per garantirti una buona conservazione di
tutti gli alimenti anche oltre scadenza.

Disposizione degli alimenti in frigo

Disponi gli alimenti secondo quanto segnalato dal costruttore del
tuo frigorifero: in basso le verdure e gli alimenti avanzati cotti,
salendo i formaggi, la carne e il pesce, le uova (da non mettere
nello sportellone) e gli yogurt. Dureranno di piu.

A,
Pu0 sembrare scontato, ma tendiamo a non farlo.
o Disponiamo gli alimenti nel frigorifero per data di scadenza.
= Avanti quelli in scadenza, dietro gli altri, come nei supermarket.
Risparmieremo soldi e sprecheremo meno.

Pulizia del frigorifero

|l frigorifero andrebbe pulito ogni 15 giorni.

La pulizia € un modo efficace per garantire a se stessi cibi sicuri e
— che durano di piu.




Il rispetto per le risorse parte dalla terra:
il biologico

La scelta di coltivare e allevare secondo i principi del biologico riguarda
sia la salvaguardia della fertilita dell’ambiente, sia il rispetto per chi
coltiva e chi si nutre di quei prodotti.

Rispetta le piante: piante coltivate con metodo biologico sviluppano
autonomamente le difese immunitarie e vengono aiutate nella crescita solo
con fertilizzanti organici, nella totale assenza di antiparassitari, erbicidi e
pesticidi chimici.

Rispetta la terra: la rotazione delle colture permette il giusto riposo della terra
e il ripristino naturale degli elementi nutritivi utili alla loro crescita.

Rispetta la stagionalita: la materia prima viene coltivata, raccolta e lavorata
assecondando i ritmi della natura e mai forzata chimicamente.

Rispetta e preserva la biodiversita: 1’uso di pesticidi chimici, tipico delle
colture non biologiche, determina la scomparsa di insetti utili e la
depauperazione del suolo.

Rispetta chi coltiva: coltivare senza 1’utilizzo della chimica evita il contatto
dell’agricoltore con sostanze dannose per la sua salute.

Rispetta chi se ne nutre: le differenze ingredientistiche tra prodotto biologico
e convenzionale riflettono un’impostazione che mira a garantire la genuinita
degli alimenti biologici, pur mantenendo un’offerta varia.

Vieta I’uso di OGM e derivati

Vieta 1'uso di certi tipi di additivi e coadiuvanti tecnologici
Vieta 'uso di coloranti ed esaltatori di sapidita

Consente solo gli aromi naturali

Inoltre, tutti i prodotti biologici sono certificati da Organismi di Controllo autorizzati dal Ministero delle
Pelitiche Agricole e Forestali che effettuano controlli diretti ogni anno, certificando che ’azienda sia
conforme al sistema biologico e che rispetti gli impegni presi.

alcenero.com



Camst & la maggiore impresa della ristorazione a capitale italiano, con un fatturato di
Gruppo di oltre 600 milioni di euro, 13.000 dipendenti, 115 milioni di pasti prodotti all’anno
nel Centro e nel Nord del Paese. Da oltre 70 anni tradizione, buona cucina, materie prime
controllate, sicurezza e qualita certificata sono i punti fermi di Camst, che investe sulle

persone e porta ogni giorno la qualita della cucina di casa nelle scuole, nelle aziende, nella
citta, negli ospedali, nelle fiere, offrendo servizi personalizzati per ogni esigenza del cliente.

Decalogo Antispreco

1) Doniamo le materie prime prossime alla scadenza ad enti accreditati che le
ridistribuiscono.

2) Ogni nostro acquisto e effettuato rispettando ordini dei clienti e esigenze dei
menu, in modo da non acquistare mai nulla in pit di quanto necessario.

3) Pensiamo ad impostare i nostri menu in modo che rispondano alla domanda e
al consumo del cliente.

4) Privilegiamo acquisti di materie prime locali e di stagione.

5) Regaliamo le “io non spreco bag” ai pit piccoli, in modo possano trasportare
alimenti non deperibili che potranno mangiare a casa.

6) Incoraggiamo e sviluppiamo progetti di educazione alimentare sulla riduzione
degli sprechi.

7) Sosteniamo e partecipiamo a progetti di economia circolare.
8) Promuoviamo la sostenibilita ambientale.

9) Doniamo tutte le nostre eccedenze alimentari, nel rispetto della legge, ad enti
benefici.

10) Gestiamo tutta la logistica utilizzando tecnologie che razionalizzano le scorte
delle materie prime e delle scadenze.

cAMST &

LA RISTORAZIONE ITALIANA




Waste Notes € un'iniziativa Spreco Zero 2017/2018

Ministero del’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare
nell'ambito del progetto Reduce / Dipartimento di Scienze e
Tecnologie Agroalimentari — Universita di Bologna,

con Last Minute Market.

Contatti e approfondimenti su
WWW._sprecozero.it

lllustrazioni di Giorgia Arcella per il progetto REDUCE
Promosso dal Ministero dellAmbiente e della Tutela del Territorio e del Mare



