
È un triste paradosso: nel mondo in cui viviamo ci sono 
intere popolazioni che non hanno “accesso al cibo” e molte 
altre che hanno “eccesso di cibo”... e lo sprecano!  
Come se fosse qualcosa di scarso valore e non un elemento 
essenziale per la nostra vita, la cui produzione è il frutto 

del lavoro di molti e ha grossa influenza sull’organizzazione 
della società e sull’ambiente. Ecco allora che il primo passo 
per combattere lo spreco è imparare a rispettare il cibo e 
riconoscerne il valore.

Osserva il lavoro finito: non ti colpisce la quantità di persone, lavoro e risorse che si nasconde dietro a ciò che porti  
in tavola?

Pasta alla carbonara
Ingredienti: pasta, uova, pancetta, panna, parmigiano.

Ti proponiamo di preparare un cartellone con la “mappa” delle filiere riferite al piatto che preferisci (l’esempio della pasta 
alla carbonara riportato qui sotto ha solo carattere indicativo):

1)	 Decidi quale piatto vuoi “mappare” e procuratene la ricetta. 

2)	 Per ogni ingrediente, risali alle materie prime di partenza necessarie per ottenerlo e compila un diagramma a blocchi 
con tutte le fasi necessarie per la sua produzione. 

3)	 Ricerca immagini delle materie prime, degli ingredienti e di alcuni passaggi di lavorazione. 

4)	 Organizza il materiale su un cartellone ponendo al centro il piatto finito, verso il quale convergono gli ingredienti, 
indicando per ciascuno il relativo percorso produttivo. 

5)	 Arricchisci il cartellone con le immagini che hai raccolto.

Il cibo: non una merce qualsiasi

Macinazione

Pastificio

Salumificio

Centrale del latte Caseificio

Coltivazione dei campi Allevamento pollame Saline o miniere di salgemma Allevamento di suini

Allevamento di vacche

Grano Uova Sale

Pancetta

Parmigiano

Latte
Panna

Pasta

Semola
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Troppo! Decisamente. E per rendersene conto è 
sufficiente fare un’indagine utilizzando per una 
settimana un semplice strumento di rilevazione 
degli scarti: una scheda realizzata sul modello di 
quella riportata qui a fianco. Puoi usare la “Scheda 
sondaggio“ scaricabile dal sito.  

La scheda riporta schematicamente le portate che 
tipicamente compongono il pranzo. Per valutare gli 
scarti come differenza tra il totale distribuito e ciò che 
viene effettivamente consumato, è sufficiente che per 
ogni portata ognuno colori la porzione di piatto che ha 
effettivamente mangiato.  
Passata una settimana tabulate i dati e discuteteli:  
quali sono le portate meno gradite?  
Qual è lo scarto medio per ciascun tipo di portata?  
Cosa si potrebbe fare per migliorare la situazione?…

Per limitare lo spreco di cibo è particolarmente importante comperarne quanto ne serve effettivamente. A volte infatti 
lo si getta semplicemente perché non è stato consumato entro i termini di scadenza. Verifica se capita anche a casa tua: 
controlla la dispensa e il frigo e compila la tabella qui sotto segnando tutto ciò che trovi di “scaduto”, distinguendo tra ciò 
che è da buttare perché riporta una data di scadenza perentoria, e ciò che potrebbe essere ancora buono da consumare 
perché riporta il termine minimo di conservazione (TMC), lo riconosci per la presenza della parola “preferibilmente” prima  
della data.

Quanto si spreca in mensa?

A caccia dello spreco in casa… leggere l’etichetta

cosa ho trovato data di scadenza tmc

In dispensa

In frigorifero

                                                                                                                                                      
                                                                                                                                                      
                                                                                                                                                      
                                                                                                                                                      
                                                                                                                                                      
                                                                                                                                                      
                                                                                                                                                      
                                                                                                                                                      
                                                                                                                                                      
                                                                         

NOME                                                                          DATA                                                          

Primo Secondo

FruttaPane
Verdura
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Il compost è una sorta di fertilizzante naturale e la sua produzione è un buon esempio di come si possano riciclare 
gli avanzi vegetali di cucina. Puoi produrlo nel giardino della scuola e utilizzarlo anche come terriccio per piante da 
appartamento. 

1)	 Scegli un angolo del giardino, sufficientemente spazioso e ben delimitato, in una zona in penombra, al sicuro 
dalle gelate e con la possibilità di prelievo d’acqua.

2)	 Costruisci un cumulo di materiale dandogli una forma di prisma trapezoidale seguendo questo ordine:
•	 un primo strato di rami tagliati spesso 20 cm
•	 un secondo strato con i resti vegetali della mensa per altri 20 cm (innaffia moderatamente)
•	 un terzo strato leggero, di terra (3/4 cm di spessore)
Ripeti l’operazione fino a raggiungere il volume di circa un metro cubo.

3)	 Esegui le operazioni di manutenzione.  
Dopo 3-4 giorni l’azione dei microbi causerà un aumento della temperatura (al centro del cumulo si possono 
raggiungere 60-70°C).  
Dopo 15-20 giorni, quando comincerà a diminuire, si potrà effettuare un rimescolamento del mucchio per estendere 
in modo omogeneo i processi in atto.  
Va tenuta sotto controllo anche l’umidità: è sufficiente prendere una manciata di materiale e strizzarla, se la mano 
resta umida tutto procede per il meglio, se rimane asciutta il materiale va moderatamente annaffiato, se cola del 
liquido si deve intervenire coprendo il cumulo, nei periodi piovosi, con un telo impermeabile o rimescolandolo per 
aumentare l’aerazione e l’evaporazione.

4)	 Lascia attivo il cumulo per questi tempi, a seconda di quello che vuoi ottenere:
•	 2-3 mesi per il compost fresco. I resti organici presentano una colorazione marrone, omogenea e sono 

riconoscibili. Fornisce un alto contenuto di sostanze nutritive alle piante, ma è sconsigliato per la semina;
•	 4-8 mesi per il compost pronto. Il materiale ha raggiunto tinte più scure ed è più 

omogeneo per l’azione di bioriduttori come i lombrichi. Ottimo come fertilizzante;
•	 12-20 mesi per il compost maturo.  

La sostanza organica è perfettamente stabilizzata, molto omogenea  
e può essere usata come terriccio al posto della torba.

Il compost: da rifiuto a risorsa

Ho imparato che...
Prova a riflettere e a discutere con i compagni e l’insegnante. Cosa hai imparato che prima non sapevi?
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