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Lo sapevi che ogni anno in Italia 13 miliardi di Euro in cibo finiscono
nella spazzatura? Con il progetto “Buon Fine”, Coop Centro Italia lotta
guotidianamente contro lo spreco alimentare, ritirando dalla vendita
beni alimentari non piu vendibili (per difetti della confezione o perché
vicini alla scadenza), ma ancora buoni e perfettamente commestibili
dal punto di vista igienico-sanitario, donandoli ad associazioni di soli-
darieta del territorio.
Nel corso del 2016 il tema della lotta allo spreco e diventato centrale
per i Soci attivi e i Lavoratori di Coop Centro Italia:
® si sono svolte un’analisi e una riflessione approfondite sulle cause di
avarie e spreco a negozio;
e si e intervenuti per migliorare ulteriormente le procedure interne di
gestione in chiave antispreco;
e ¢ stata pensata e costruita una campagna di sensibilizzazione anti-
spreco a negozio;
* sono state ripensate e meglio segnalate le aree d'occasioni d'acqui-
sto, che offrono prodotti ancora buoni ma prossimi alla scadenza;
¢ stata creata un’'area di occasione per |'acquisto di frutta brutta o
molto matura, ma ancora buona.
Tutto cio che, nonostante gli sforzi, rischia di diventare spreco
¢ da tempo oggetto di donazione per chi ha bisogno nel
territorio.
Grazie all'impegno dei Soci Attivi e dei —=

Lavoratori di Gubbio, dal 1° gennaio . P

al 30 novembre 2016 sono state ef- 2 g‘% %

fettuate donazioni alla Caritas di Gub- 4

bio, che partecipa al progetto, per un valore £
di circa 50.609 euro.

Cio ha comportato una diminuzione della mer-

ce inviata allo smaltimento di circa 14.185 kg.
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Gli sprechi, tuttavia, rischiano di generarsi non solo nella gestione e
distribuzione a negozio, ma anche nelle nostre case.

Questo ricettario, frutto dello showcooking svoltosi presso il punto ven-
dita di Gubbio, nasce come risposta concreta al problema degli avanzi
nelle nostre cucine. Pud infatti capitare di avere prodotti in scadenza
nelle proprie dispense, ma spesso mancano le idee per utilizzarli nel
modo giusto: vi proponiamo alcuni piatti gustosi proposti dallo chef
Pascolini per impiegare al meglio prodotti apparentemente da butta-
rel

La distintivita e cio che contraddistingue Noi di Coop, da sempre in
prima linea per un mercato rispettoso delle persone e dell’ambiente.
Perché per chi come noi nasce e vive come impresa di persone solidale,
questo e un dovere, pit che un’aspirazione.

Insieme possiamo davvero fare la differenza.
Soci e Lavoratori Coop

_ Centro Italia di Gubbio




RAVIOLI ALLE LENTICCHIE || S & INSALATINA DI POLLO
CON POMODORINI E SALVIA || ALLO YOGURT

INGREDIENTI E Y INGREDIENTI

300 gr di lenticchie 0 7 ~ Petto di pollo circa 500 gr
Aglio y 1 Misticanza

Mazzetto aromatico , § Ravanelli

Olio extra vergine d'oliva B ' Erba cipollina

Sale e pepe q.b. ) : | 250 or di yogurt magro
100 gr di ricotta di mucca B = Succo di limone
Pomodorini ' Olio extra vergine d'oliva
Salvia \ Sale e pepe q.b.

500 gr farina di tipo 0" P Y

5 uova

PREPARAZIONE

PREPARAZIONE _ ;_ Cuocere il petto grigliato o in padella, salarlo e
Cuocere le lenticchie con una base di olio, N metterlo da parte. Intanto preparare la salsa
mazzetto aromatico, del brodo e sale e pepe qb.; ' unendo lo yogurt al succo di limone, l'olio e

farle asciugare bene e una parte frullarne per - : l'erba cipollina finemente tritata.

creare un composto compatto € morbido e farlo - _, A . Preparare una base su di un piatto di portata o in
raffreddare. Y 7 : | una coppa di misticanza, dei ravanelli a rondelle o
Intanto preparare la pasta stenderla e farcirlacon = = e grattugiati, tagliare il petto a listarelle,

il composto di lenticchie amalgamato con della ) _, . adagiarlo sopra e condire il tutto con la salsa
ricotta. Z X allo yogurt.

Appassire i pomodorini con qualche foglia di salvia

e saltarci i ravioli cotti in abbondante acqua,

servire,




BAULETTI DI SUVINO
Al CARCIOFI

INGREDIENTI

gr 600 arista di suino gr 50 di burro
gr 8o di fontina Farina

4 carciofi Olio d'oliva

4 filetti d'acciuga Prezzemolo

1 cucchiaio di capperi Brodo

1 bicchiere di vino bianco | Sale e pepe

PREPARAZIONE

1° passaggio: i carciofi

Pulire i carciofi e tagliarli a fettine; metterli in
una casseruola con olio, filetti di acciughe, capperi
e portarli a cottura con vino bianco (se necessario
aggiungere acqua calda). Una volta cotti tritarli
grossolanamente, farli raffreddare e aggiungere la
fontina tagliata a dadini.

2° passaggio: la carne

Dal pezzo di arista ricavare 4 medaglioni; tagliare
ciascuno nel mezzo in modo da formare una tasca e
farcirlo con parte del composto ai carciofs.

Infilare degli stecchini per evitare che il ripieno
fuoriesca, infarinare i bauletti e cuocerli in
padella con burro e olio. bagnare con vino e brodo.
Una volta cotti servirli su un piatto da portata.

PANNA COTTA CON SALSA ALLE PERE

INGREDIENT! per 8/10 persone
11t di panna Per la salsa
4 fogli di colla di pesce 300 gr di pere
150 gr di zucchero 100 gr di zucchero
1 baccello di vaniglia 200 ml di acqua

PREPARAZIONE

1° passaggio: la panna cotta

La prima cosa che dovete fare € mettere i fogli di colla
di pesce in ammollo in acqua fredda per 10 minuti ¢
tagliare nel senso della lunghezza la bacca di vaniglia.
Mettete in un pentolino la panna aggiungete la bacca
incisa, lo zucchero e scaldate a fuoco basso ma senza far
bollire; strizzate bene la colla di pesce e immergetela
nella panna, quindi mescolate fin quando non si sia
sciolta completamente. Filtrate il composto per

mezzo di un colino a maglie strette e preparate degli
stampini individuali oppure uno stampo unico a cassetta;
versateci dentro la panna cotta. Tenete la panna cotta in
frigorifero per almeno 2 ore.

2° passaqggio: la salsa

Preparare lo sciroppo mettendo l'acqua e lo zucchero in
un pentolino. Pulire le pere e frullatele. Aggiungere lo
sciroppo al frullato mescolando di continuo.

3° passaggio: servizio

Al momento di servirla immergete lo stampo per qualche
secondo in acqua calda se lo ritenete necessario poi
sformatela sul piatto da portata

e servitela con la salsa alle pere e guarnite a piacere
con delle pere fresche e anche del cioccolato fuse.
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