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FOOD WASTE: AN INCREASINGLY IMPORTANT TOPIC
FOR CHEFS AND THE CATERING SECTOR.

FIC’S COMMITMENT THANKS TO THE
LIFE FOSTER PROJECT

Food waste can be considered as a topic of growing
importance by chefs and restaurant managers and
owners. This is what resulted from the analysis of the
questionnaires completed by the participants in the series
of webinars organized by FIC as part of the Life FOSTER
project on 22nd of June 2020 and on 26th of November 2020.

The latter webinar was also the first occasion to present
the objectives of the Food Waste Prevention and Reduction
Manifesto with the participation of speakers such as the
Member of the National and the European Parliament,
University of? Municipalities and so on. The webinars, which
you can access here: 
https://www.youtube.com/watch?v=3XlqkC_mtXQ,
met the interest of the many participants and made it
possible to highlight how in Italy there is a specific need
for training not yet adequately satisfied in this sector.

As a matter of fact, although the participants stated that
they recognized food waste as an increasingly important
topic in catering, both for environmental and economical
reasons, about 90% of them never had the opportunity
before to participate in an event focused on this topic and
that addressed directly the catering sector. In this sense,
FIC's action is particularly important as it addresses a
segment of the population that is aware, but not yet
adequately informed or involved. Most of the participants
asked for further information, in particular with regards to
further training initiatives related to the prevention,
reduction and monitoring of food waste in catering. 

Most of the participants in the webinar also submitted
interesting comments and suggestions to improve the
policies in the Food Waste Prevention and Reduction
topic. 

EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS: UN TEMA CADA VEZ
MAS IMPORTANTE PARA LOS COCINEROS Y EL SECTOR

DE LA RESTAURACION. EL COMPROMISO DE 
(FIC) GRACIAS AL PROYECTO 

LIFE FOSTER 

El desperdicio de alimentos es considerado un tema de
creciente importancia por chefs y gerentes / propietarios
de restaurantes. Esto es lo que surge del análisis de los
cuestionarios completados por los participantes en la serie
de webinar organizados por FIC como parte del proyecto
Life FOSTER el 22 de junio de 2020 y el 26 de noviembre
de 2020. Este último webinar fue también la primera ocasión
para Presentar los objetivos del Manifiesto de Prevención y
Reducción del Desperdicio de Alimentos con la participación
de ponentes como Diputado al Parlamento Nacional y
Europeo, Universidad, Municipios, etc.

Los webinars, puedes acceder aquí aquí
https://www.youtube.com/watch?v=3XlqkC_mtXQ,
despertó el interés de los numerosos participantes y
permitió destacar cómo en Italia existe una necesidad
específica de formación aún no satisfecha adecuadamente
en este sector.

De hecho, si bien los participantes manifestaron reconocer
el desperdicio de alimentos como un tema cada vez más
importante en la restauración, tanto por razones ambientales
como económicas, cerca del 90% de ellos nunca antes tuvo la
oportunidad de participar en un evento enfocado en este
tema. y dirigido directamente al sector de la restauración.
En este sentido, la acción de FIC es particularmente
importante ya que se dirige a un segmento de la población
que está consciente, pero que aún no está adecuadamente
informado o involucrado. La mayoría de los participantes
pidieron más información, en particular en lo que respecta
a las iniciativas de formación adicional relacionadas con la
prevención, reducción y seguimiento del desperdicio de
alimentos en la restauración.

La mayoría de los participantes en el webinar también
presentaron interesantes comentarios y sugerencias para
mejorar las políticas en el tema de prevención y reducción
del desperdicio de alimentos. 
 

`
`  LO SPRECO ALIMENTARE: UN TEMA SEMPRE PIÙ

IMPORTANTE PER I CUOCHI E IL SETTORE
DELLA RISTORAZIONE. L'IMPEGNO DELLA FIC
NELL’AMBITO DEL PROGETTO LIFE FOSTER 

Cuochi, gestori e titolari di ristoranti avvertono sempre di
più l’importanza del tema dello spreco alimentare. Questo
è quanto emerge dall'analisi dei questionari compilati dai
partecipanti ai webinar organizzati dalla FIC nell'ambito del
progetto Life FOSTER, che hanno avuto luogo il 22 giugno e
il 26 novembre 2020.

Durante l’ultimo webinar, che ha visto 
la partecipazione di diversi relatori, fra cui rappresentanti del
Parlamento nazionale ed europeo, Università e Comuni, sono
stati presentati gli obiettivi del Manifesto LIFE FOSTER per la
riduzione dello spreco alimentare nella ristorazione. I webinar
(disponibili al seguente link
https://www.youtube.com/watch?v=3XlqkC_mtXQ)
hanno suscitato l'interesse di molti partecipanti e hanno
permesso di evidenziare come in Italia la formazione
riguardante queste tematiche non venga ancora svolta in
modo adeguato. 

Il 90% dei partecipanti, infatti, ha dichiarato di non aver
mai affrontato prima di quell’occasione delle attività sullo
spreco alimentare e incentrate sul settore della ristorazione,
sebbene riconoscano che questo tema stia diventando
sempre più importante per ragioni sia ambientali che
economiche.

In questo senso, le attività della FIC sono particolarmente
importanti in quanto si rivolgono a un segmento della
popolazione che riconosce il problema ma che non è ancora
stato adeguatamente informato o coinvolto. La maggior parte
dei partecipanti ha richiesto ulteriori informazioni, in
particolare per quanto riguarda iniziative di formazione
per la prevenzione, riduzione e monitoraggio degli sprechi
alimentari nella ristorazione.
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Among these, for example, we find in the field of training:
introducing training focused on nutrition and the prevention
of food waste already into primary schools
(with pupils of 5-10 age), developing specific training
modules for workers and students attending secondary
schools and hotel institutes.

With respect to the local policies, suggestions were mostly
aimed at creating a local circular chain of solidarity and at
using food at km0. Specific indications were also related
to the catering sector such as: to increase the attention
paid on reducing waste especially related to bread and
baked goods; to pay attention to how food is processed
and to avoid the dispersion of food during the
“mise-en-place”; to design a circular menu while taking
into account the complete use of food in all its different
parts and processing methods; to consider the reduction
of food waste as economically attractive;
to enhance the cleaning and preparation phases of food;
to create a traceability system for food redistribution.

Building on this knowledge, FIC together with all the
partners of the Life FOSTER project is now engaged
in the drafting of the Food Waste Prevention and
Reduction Manifesto which will be presented internationally
during the next weeks. 

LIFE FOSTER NEWSLETTER Nº 5
JUNE 2021 2

Entre estos, por ejemplo, encontramos en el ámbito de la
formación: introducir formación centrada en la nutrición y
la prevención del desperdicio de alimentos ya en las
escuelas primarias (con alumnos de 5 a 10 años), desarrollar
módulos de formación específicos para trabajadores y
estudiantes de secundaria. e institutos hoteleros.

Con respecto a las políticas locales, las sugerencias se
dirigieron principalmente a la creación de una cadena circular
local de solidaridad y al uso de alimentos en el km0.
También se relacionaron indicaciones específicas con el sector
de la restauración tales como: aumentar la atención prestada
a la reducción de residuos, especialmente relacionados con
el pan y los productos horneados, prestar atención a cómo
se procesan los alimentos y evitar la dispersión de los
alimentos durante el “mise-en-place”; diseñar un Menú
circular teniendo en cuenta el uso completo de los alimentos,
en sus diferentes partes y métodos de procesamiento;
considerar la reducción del desperdicio de alimentos incluso
como económicamente atractiva; mejorar las fases de limpieza
y preparación de los alimentos; crear un sistema de trazabilidad
para la redistribución de alimentos. Sobre la base de este
conocimiento, FIC junto con todos los socios del proyecto
LIFE FOSTER están ahora comprometidos en la redacción
del Manifiesto de Prevención y Reducción del Desperdicio
de Alimentos que se presentará internacionalmente durante
las próximas semanas.
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La maggior parte dei partecipanti al webinar ha anche
presentato interessanti commenti e suggerimenti per
migliorare le politiche in materia di prevenzione e riduzione
degli sprechi alimentari. Ad esempio, nel campo della formazione
sarebbe utile introdurre un percorso sull'alimentazione e la
prevenzione dello spreco alimentare già nelle scuole primarie
(per gli alunni dai 5 ai 10 anni), così come sviluppare moduli di
formazione specifici per lavoratori e studenti delle scuole
superiori e degli istituti alberghieri.

Per quanto riguarda le
politiche locali, i suggerimenti hanno riguardato per lo più la
creazione di una catena circolare locale di solidarietà e l'utilizzo
del cibo a chilometro zero. Sono state elaborate anche delle
indicazioni specifiche per il settore della ristorazione quali:
aumentare l'attenzione alla riduzione degli sprechi soprattutto
per quanto riguarda il pane e i prodotti da forno; prestare
attenzione alle modalità di lavorazione del cibo ed evitare la
dispersione del cibo nella "mise en place"; progettare un
menù circolare che tenga conto dell'utilizzo completo del cibo
in tutte le sue diverse parti e modalità di lavorazione;
considerare la riduzione dello spreco alimentare anche come
aspetto di interesse economico; valorizzare le fasi di pulizia e
preparazione del cibo; creare un sistema di tracciabilità per la
ridistribuzione del cibo.

Date tutte queste premesse, la FIC è ora impegnata insieme a
tutti i partner del progetto Life FOSTER nella stesura del
Manifesto per la prevenzione e la riduzione degli sprechi
alimentari, che sarà presentato a livello internazionale nelle
prossime settimane.
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On March 2020, France was suddenly contained as a
response to the Covid-19 epidemic. To maintain pedagogical
continuity, Afpa decided to accelerate the deployment of
its E-Learning platform and digital courses. 30,000
students and 3,000 lecturers had been fully trained remotely
in a few days. 

In the catering sector, more than 100 teachers and 3,000
pupils had to adapt to these training methods. For some
lecturers, it was a generalisation of already existing practices,
while for others it was an entirely new situation. Then, the
idea of a MOOC to accelerate the dissemination of practices
seemed obvious, both for the students in France and for
the European partners.  The modular and progressive content
of the MOOC allows everyone to invest the time they wish
and for Afpa to adapt its support to each audience: pupils,
teachers, professionals, stakeholders and all citizens.
The teaching is both structural and situational which
mixes several modalities: emails, Facebook community,
ambassadors, challenges and weekly live lessons.

With the attribution of Open Badge each week, students can
certify their progress and share it.

A MOOC TO REDUCE FOOD WASTE
ON A EUROPEAN SCALE

Since 2019, several lecturers have joined forces around
this common project. New practical courses which run for
4 weeks have been proposed from Afpa's kitchens,binvolving
lecturers, students, managers, directors and professionals
in the sector, while creating a real emulation towards food
waste reduction. Every Saturday the studnets met Afpa
lecturers to make a zero waste recipe together.

A great experience appreciated by all the mentors and
the Afpa team. As a testimony, Afpa reunited well-known
chefs to present their career paths and practices in their
field. These chefs included France Ghielmi, chef of the
Fortschwich school restaurant; Moïse Piquet, chef of the
"Carte Blanche" restaurant; Frédéric Pastorino, chef of the
"CookOVin" restaurant and Virginie de Saint-Quentin de
Brégéon, manager of the FoodTruck "La cabane à manger".

100 Mentors and Professionals Involved
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En marzo de 2020, Francia fue contenida repentinamente
como respuesta a la epidemia de Covid-19. Para mantener
la continuidad pedagógica, Afpa decidió acelerar el despliegue
de su plataforma E-Learning y cursos digitales. 30.000
aprendices y 3.000 formadores se han formado completamente
de forma remota en unos pocos días.

En el sector de la restauración, más de 100 formadores y 3.000
aprendices tuvieron que adaptarse a estos métodos de
formación. Para algunos capacitadores fue una generalización
de prácticas ya existentes, mientras que para otros fue una
situación completamente nueva. Entonces, la idea de un Mooc
para acelerar la difusión de prácticas parecía obvia, tanto para
los aprendices en Francia como para los socios europeos.
El contenido modular y progresivo del Mooc permite que todos
inviertan el tiempo que deseen y que Afpa adapte su apoyo
a cada público: alumnos, formadores, profesionales,
stakeholders y todos los ciudadanos. La enseñanza es tanto
estructural como situacional y mezcla varias modalidades:
correos electrónicos, comunidad de Facebook, embajadores,
desafíos y lecciones en vivo semanales.

Con la atribución de Open Badge cada semana, los alumnos
pueden certificar su progreso y compartirlo.

UN MOOC PARA REDUCIR EL  DESPERDICIO
DE ALIMENTOS A ESCALA EUROPEA

Desde 2019, varias sesiones de formación de formadores han
reunido a formadores en torno a este proyecto común. Se han
propuesto nuevos cursos en vivo durante 4 semanas desde las
cocinas de Afpa, que involucran a capacitadores, aprendices,
gerentes, directores y profesionales, mientras se crea una
emulación real hacia la reducción del desperdicio de alimentos.
Todos los sábados, los alumnos se reunían con los formadores
de Afpa para preparar juntos una receta sin residuos.
Una gran aventura apreciada por todos los entrenadores y el
equipo de Afpa.
Como testimonio, Afpa reunió a reconocidos chefs para
presentar sus trayectorias profesionales y prácticas en su campo.
France Ghielmi, chef del restaurante de la escuela Fortschwich;
Moïse Piquet, chef del restaurante "Carte Blanche";
Frédéric Pastorino, chef del restaurante "CookOVin" y
Virginie de Saint-Quentin de Brégéon, gerente del FoodTruck
"La cabane à manger".
.

.

100 Formadores y Profesionales Implicados
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Nel marzo 2020, la Francia è stata improvvisamente interessata
da forti misure di restrizione in risposta alla pandemia da
Covid-19. Per mantenere la continuità dei suoi corsi di
formazione, AFPA ha deciso di potenziare l’utilizzo della sua
piattaforma e-Learning e dei corsi online. La formazione, svolta
completamente a distanza, ha coinvolto 30.000 studenti e
3.000 formatori nel giro di pochi giorni. 
Per quanto riguarda il settore della ristorazione, sono stati 100
i formatori e 3.000 gli studenti che si sono adattati a questi
metodi di formazione. Alcuni formatori avevano già avuto
esperienza di queste pratiche, mentre altri hanno vissuto una
situazione completamente nuova. Ecco perché è stato naturale
pensare a un MOOC per promuovere questo nuovo metodo,
sia per gli studenti francesi che per i partner europei. 
Il contenuto modulare e progressivo del MOOC permette
a ciascuno di impiegare il tempo che desidera e ad AFPA
di adattare i contenuti per ogni tipo di pubblico: allievi,
formatori, professionisti, stakeholder e tutti i cittadini.
L'insegnamento è sia strutturale che situazionale e prevede
diverse modalità: invio di e-mail, gruppi Facebook, ambasciatori,
presentazioni di sfide e lezioni settimanali dal vivo.
Grazie all’attribuzione settimanale di un Open Badge,
i discenti possono certificare i loro progressi e condividerli.

UN MOOC PER RIDURRE LO SPRECO
ALIMENTARE SU SCALA EUROPEA

A partire dal 2019, gli insegnanti stessi hanno partecipato a
delle sessioni di formazione per lavorare a questo progetto
comune. Per quattro settimane sono stati proposti dei corsi
dal vivo dalle cucine di AFPA che hanno coinvolto formatori,
apprendisti, manager, direttori e professionisti, durante i quali
si sono dimostrate delle tecniche volte alla riduzione dello
spreco alimentare. Ogni sabato gli studenti hanno
incontrato i formatori AFPA per realizzare insieme una ricetta
a spreco zero. Un’importante iniziativa apprezzata da tutti i
formatori e dal team di AFPA. AFPA ha inoltre riunito degli
chef famosi per ascoltare i loro percorsi di carriera e le pratiche
che applicano nel loro campo: France Ghielmi, chef del
ristorante della scuola Fortschwich; Moïse Piquet, chef del
ristorante "Carte Blanche"; Frédéric Pastorino, chef del
ristorante "CookOVin" e Virginie de Saint-Quentin de Brégéon,
manager del FoodTruck "La cabane à manger".
.

100 Formatori e Professionisti Coinvolti
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50 EMBAJADORES Y 2000 ALUMNOS

QUE SIGUE?

ENLACES
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¡El autoentrenamiento remoto nunca es fácil! El Mooc ayuda a
reducir el aislamiento y a crear una dinámica que anima a
los alumnos a compartir sus prácticas en una comunidad de
Facebook. Se han propuesto padlets a los moocers para
compartir sus consejos y recetas de desperdicio cero.

Afpa ha nombrado a 50 embajadores para apoyar a los 2231
nuevos moocers. Los cursos en vivo han fortalecido el
sentimiento de pertenencia a esta comunidad de embajadores
y aprendices.

En Francia, Afpa seguirá distribuyendo el curso a las principales
cuentas, así como otros cursos de formación en el sector de 
la restauración. En Italia, ENAIP quiere ofrecerlo a sus
estudiantes con recetas y testimonios de chefs italianos.
El plan de estudios básico de 4 semanas ofrece recursos y
opciones flexibles que permiten que el Mooc se adapte a la
cultura del país o del público objetivo.

La aventura de Mooc continuará a lo largo de 2021 y se
expandirá a través de la comunidad de Facebook, donde los
moocers pueden compartir sus consejos y prácticas.

https://mooc.afpa.fr/   

https://youtu.be/N6N1jpv9XzA  Rompecabezas:

Registro:

https://youtu.be/1KweESX2uoA  Contexto:

#LIFEFOSTERPROJECT

 

L'autoformazione a distanza non è mai facile! Il MOOC aiuta
a ridurre l'isolamento e incoraggia gli allievi a condividere
le loro pratiche in una comunità Facebook. Vengono proposti
ai partecipanti dei padlets per condividere i loro consigli e le 
ricette “a spreco zero”.

AFPA ha nominato 50 ambasciatori per sostenere i 2.231
nuovi moocers. I corsi dal vivo, inoltre, hanno rafforzato il
senso di appartenenza a questa comunità di ambasciatori
e discenti.

In Francia, AFPA continuerà a distribuire il corso insieme ad
altri corsi di formazione nel settore della ristorazione. In Italia,
ENAIP vorrebbe proporre lo stesso format ai suoi studenti
adattandolo con ricette e testimonianze di chef italiani.
Il programma base di quattro settimane offre risorse e opzioni
flessibili che permettono al MOOC di adattarsi alla cultura
del paese o al pubblico di destinazione.

L'esperienza del MOOC continuerà per tutto il 2021 e si
espanderà tramite la comunità di Facebook, dove i moocers
possono condividere i loro consigli e le loro pratiche.

https://mooc.afpa.fr/   

https://youtu.be/N6N1jpv9XzA  Teaser:

Registrazione:

https://youtu.be/1KweESX2uoA  Contesto:
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50 AMBASCIATORI E 2,000 STUDENTI

PROSSIME INIZIATIVE

LINK
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We will never get tired of supporting and  monitoring
the important fundamentals to fight food waste. For this
reason, UNISG, a partner of the LIFE FOSTER project,
developed and created a web application - the
Food Waste Flow Balance (FWFB) - to quantify the food
waste value and result in voluntary training centers and
restaurants. This tool was initially tested out on 15 vocational
training
centers in the 4 countries involved in the project in the
period between November 2019 and April 2020.

These tests were done to define the value from where
to start (the baseline) measuring the progress of food
waste production and the effectiveness of the proposed
and adopted solutions in the project. Data was collected
from the collaboration of 45 menus created during the
workshops and laboratories dedicated to the training of
future catering operators (kitchen and dining room), for a
total of 165 preparations and more than 1000 ingredients.
Around 824 people were involved in the testing, including 
ecturers and students.

IN THE FOSTER PROJECT

No nos cansaremos nunca de apoyar el papel del seguimiento 
como elemento fundamental para luchar contra el desperdicio
de alimentos. Por esta razón, UNISG, como socio del proyecto
LIFE FOSTER, desarrolló una aplicación web, el Balance de
flujo de desperdicio de alimentos (FWFB), para cuantificar el
valor y la cantidad de desperdicio de alimentos en los centros
de capacitación voluntaria y restaurantes. Esta herramienta
se probó inicialmente en 15 centros de formación profesional
en los 4 países involucrados en el proyecto en el período
comprendido entre noviembre de 2019 y abril de 2020 para
definir el valor a partir del cual partir (¡nuestra línea de base!)

Para medir el progreso de la producción de desperdicio de
alimentos y el efectividad de las soluciones propuestas y
adoptadas en el proyecto. Se recogieron datos de la
elaboración de 45 menús creados durante los talleres y
laboratorios dedicados a la formación de los futuros
operadores de catering (cocina y comedor),

PRIMEROS RESULTADOS DEL SEGUIMIENTO
DEL DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN LOS CENTROS
DE FORMACION PROFESIONAL IMPLICADOS EN EL

PROYECTO FOSTER
`
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Non ci stancheremo mai di sostenere il ruolo del monitoraggio
quale elemento imprescindibile per contrastare lo spreco
alimentare. Per questo motivo, UNISG nell’ambito del progetto
LIFE FOSTER ha sviluppato un'applicazione web denominata
Food Waste Flow Balance (FWFB), per quantificare il valore
e la quantità di spreco alimentare nei centri di formazione
professionale e nei ristoranti.

Questo strumento è stato inizialmente testato in 15 centri
di formazione professionale nei 4 Paesi coinvolti nel progetto
nel periodo compreso tra novembre 2019 e aprile 2020 per
definire il valore da cui partire per misurare l’andamento
della produzione di spreco alimentare e l’efficacia delle
soluzioni proposte e adottate nel progetto. Sono stati raccolti
dati provenienti dall’elaborazione di 45 menu realizzati nel
corso dei laboratori dedicati alla formazione dei futuri operatori
della ristorazione (cucina e sala), per un totale di 165
preparazioni e più di 1000 ingredienti. Sono stati coinvolti
824 persone, ivi inclusi formatori e studenti.

PRIMI RISULTATI DEL MONITORAGGIO DEI RIFIUTI
ALIMENTARI NEI CENTRI DI FORMAZIONE PROFESSIONALE

COINVOLTI NEL PROGETTO LIFE FOSTER

LIFE FOSTER NEWSLETTER Nº 5
LUGLIO 2021 5



Al di là delle specificità e variabilità che emergono dall’analisi
puntuale dei dati per ogni singolo menu elaborato
rispettivamente dai diversi 15 centri di formazione, secondo
l'analisi dei dati a livello aggregato, i centri di formazione
professionale sprecano in media il 17,4% di tutti gli input
che utilizzano per cucinare e il 19,2% del valore degli input
che hanno acquistato. Queste percentuali sono superiori a
quanto mostra la letteratura scientifica per il settore della
ristorazione con un tasso del 12% del food cost attribuibile
allo spreco alimentare (REFED, 2018). Lo spreco alimentare
riguarda principalmente le fasi di preparazione e cottura
degli alimenti con una percentuale del 72%. La restante parte
dei rifiuti (28%) è imputabile al consumo. Se guardiamo alla
scomposizione degli sprechi alimentari nelle varie categorie
merceologiche, la quota maggiore di rifiuti riguarda gli
“ortaggi” seguiti dalla “frutta”. 

Anche nell'ottica di individuare possibili azioni di prevenzione
dello spreco alimentare, è stata analizzata la percentuale
edibile sul totale dei rifiuti generati, che supera il 50%.
Questa porzione contiene la quota di rifiuti in fase di consumo,
ma occupando il 28% del totale dei rifiuti generati, implica
che anche una parte significativa dei rifiuti generati nella
fase di preparazione sia edibile, e per questo motivo
potrebbe rappresentare un input da sfruttare in le ricette
preparate in laboratorio vengono monitorate o conservate
per un utilizzo futuro al fine di applicare i principi
dell'economia circolare alle dinamiche di
pianificazione/preparazione dei pasti.

Altro aspetto degno di nota è la questione della
sovra-produzione che appare un aspetto ricorrente nei
diversi centri di formazione, probabilmente da attribuirsi
al modus operandi dei laboratori e alla necessità di cucinare
una quantità funzionale alla dimostrazione e
all'apprendimento di attività pratiche, sulle quali però si
potrebbe intervenire con una maggiore programmazione
a monte.

Che cosa è emerso da questa prima rilevazione?
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I margini di miglioramento sono quindi ampli sia sul fronte
della prevenzione che della gestione. Durante il secondo
monitoraggio, attualmente in corso, i centri di formazione
cercheranno quindi di adottare misure per ridurre lo spreco
alimentare. 

Alla prossima puntata della newsletter per sapere com'è
andata!

AUTRICE: NADIA TECCO UNISG
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is the new normal, families might plan special
meals during the weekend to make this time more
memorable. However, this might mean that a lot of
food waste is generated. While staying safe at home,
let us all be a bit more conscious of our actions
and try to generate as little food waste as possible.

Here are six savvy ways to reduce your food waste,
from food prep to clean-up.

Dado que las familias se quedan más en casa, es más
probable que planifiquen y preparen comidas deliciosas
que disfrutarán con sus seres queridos. Dado que quedarse
en casa es la nueva normalidad, las familias pueden
planificar comidas especiales durante el fin de semana
para que este momento sea más especial. Sin embargo,
esto podría significar que se genera una gran cantidad de
desperdicio de alimentos. Mientras nos mantenemos seguros
en casa, todos seamos un poco más conscientes de nuestras
acciones y tratemos de generar el menor desperdicio de
alimentos posible.

Aquí hay seis formas inteligentes de reducir el desperdicio
de alimentos, desde la preparación de los alimentos hasta
la limpieza.
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6 TECNICHE SEMPLICI PER RIDURRE GLI
SPRECHI ALIMENTARI NELLE PROPRIE CASE

Dato che in questo momento storico le famiglie passano
più tempo in casa, molti di noi tendono a pianificare e
preparare dei pasti sostanziosi da degustare con i propri
cari. Dato che stare a casa è la nuova normalità, le famiglie
pianificano dei pasti particolari per il fine settimana per
cercare di passare dei momenti speciali. Tuttavia, ciò può
comportare molti rifiuti alimentari. Pur rimanendo a casa,
dobbiamo cercare di essere consapevoli delle nostre azioni
e di generare meno rifiuti alimentari.

Ecco sei modi intelligenti per ridurre lo spreco di cibo,
dalla preparazione del cibo alla pulizia.
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Plan realistically:1

2

3 Go cheap and ugly: 

Use the whole vegetable: 

All too often, the fear of not having enough to eat
causes us to overdo the amounts. Instead, plan out
how much food you and your family can reasonably
consume. Think about small courses with just the right
size and aim for moderation rather than eating with
abandon. If you worry you will cut it too close, plan on
supplementing with bread, cheese or extra salad —
items that are easy to have in hand and that will keep
fresh if not needed. 

Seeds, skins, and even tops of vegetables like
carrots can find their way into recipes. Many people
discard parts of vegetables that actually have
valuable nutrients and can be used in a number
of ways. 

Do not be shy to search through the clearance
section of your grocery store and purchase less than
pristine produce – the so-called wonky vegetables!
Marked down items not only save you money,
but they also save vegetables from the landfill. 
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Planifique de manera realista:1

2

3 Ve barato y feo:

Use la verdura entera:

Con demasiada frecuencia, el miedo a no tener suficiente
para comer hace que nos excedamos en las cantidades.
En su lugar, planifique la cantidad de alimentos que usted
y su familia pueden consumir razonablemente. Piense en
platos pequeños con el tamaño adecuado y apunte a la
moderación en lugar de comer con abandono. Si le
preocupa que lo cortará demasiado cerca, planee
complementar conpan, queso o ensalada adicional:
artículos que son fáciles de tener a mano y que se
mantendrán frescos si no los necesita.

Las semillas, la piel e incluso la parte superior de las
verduras como las zanahorias pueden convertirse en
recetas. Muchas personas desechan partes de las verduras
que en realidad tienen nutrientes valiosos y se pueden-
utilizar de varias formas.

No sea tímido para buscar en la sección de liquidación
de su tienda de comestibles y compre menos que
productos prístinos: ¡las llamadas verduras torcidas!
Los artículos marcados no solo le permiten ahorrar
dinero, sino que también salvan las verduras del vertedero.
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Pianificate in modo realistico:1
LA PREPARAZIONE

2

3 Scegliete i prodotti più economici e non badate
all'apparenza:

Utilizzate tutte le parti della verdura:  

Troppo spesso la paura di non avere abbastanza cibo fa
sì che si esageri. Calcolate invece in modo ragionevole
quello che voi e la vostra famiglia siete in grado di
consumare. Cercate di prediligere portate piccole,
di dimensioni giuste, avendo l'obiettivo di mangiare con
moderazione e non per forza quello di riempirvi a dismisura.
Se temete di ridurre troppo il menù, integrate con pane,
formaggio o insalata extra: il tutto è facile da avere a
portata di mano e si può conservare se non viene
consumato. 

Nelle ricette si possono utilizzare semi, bucce e anche
cime di verdure come le carote. Molte persone scartano
parti di verdura che hanno in realtà sostanze nutritive
preziose e possono essere utilizzate in diversi modi.. 

Non abbiate paura di recarvi subito nella sezione dell
offerte del vostro negozio di alimentari e acquistate
i prodotti anche se non vi sembrano completamente
integri. Non solo sarà un modo per risparmiare denaro,
farete inoltre in modo che quei cibi non finiscano nei rifiuti. 
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THE MEAL

THE AFTERMATH

6

#LIFEFOSTERPROJECT

LIFE FOSTER NEWSLETTER Nº 5
JUNE 2021

Empower family members to do their own portion
control by serving food buffet style. That way,
each person can take exactly what they want and
how much, rather than hiding their uneaten
leftovers under their napkin. It is a key strategy
to reduce food leftover at the end of the meal.

Inevitably, there will be leftovers. But instead of
trashing them, find a way—and the will—to compost. 

Get creative with the leftovers to create tasty
meals. Transform stuffing into patties, leftover
turkey into turkey chili, green beans and brussels
sprouts into a savoury casserole. 

Making simple changes in how we prepare for meals can
help in reducing food waste. By consuming food

responsibly and not taking the resources used for granted,
we can greater appreciate having enough—
enough for ourselves and enough to share. 

Self-serve: 

Compost: 

Love your leftovers:

Capacite a los miembros de la familia para que controlen
sus porciones sirviendo comida estilo buffet. De esa manera,
cada persona puede tomar exactamente lo que quiera y
cuánto, en lugar de esconder las sobras que no hayan
comido debajo de suservilleta. Es una estrategia clave para
reducir los restos de comida al final de la comida.

Inevitablemente, quedarán sobras. Pero en lugar de
tirarlos a la basura, encuentre la manera, y la voluntad,
de hacer abono. 

Sea creativo con las sobras para crear sabrosos meals.
Transforma el relleno en empanadas, el pavo sobrante
enChile de Turquía, judías verdes y coles de Bruselas en
una sabrosa cazuela.

Hacer cambios simples en la forma en que nos preparamos
para las comidas puede ayudar a reducir el desperdicio

de alimentos. Al consumir alimentos de manera
responsable y no dar por sentados los recursos utilizados,

podemos apreciar más tener suficiente, suficiente para
nosotros y suficiente para compartir.

Compost: 

Ama tus sobras: 

Date ai membri della famiglia la possibilità di determinare
le proprie porzioni disponendo un buffet. In questo modo,
ognuno potrà prendere esattamente ciò che vuole e nelle
giuste quantità, invece di essere costretto a nascondere
gli avanzi sotto il tovagliolo. Questa strategia permette
di ridurre il cibo indesiderato rimasto a fine pasto.

Rimarranno sicuramente degli avanzi. Invece di buttarli
nella spazzatura, trovate un modo (e la volontà) per
produrre del compost. 

Usate la vostra creatività per creare pasti deliziosi
utilizzando gli avanzi. Trasformate il ripieno in polpettine,
gli avanzi di tacchino in un condimento, i fagiolini e i
cavoletti di Bruxelles in un gustoso mix di verdure al
vapore. 

Cambiando il modo in cui prepariamo i nostri pasti possiamo
contribuire a ridurre lo spreco alimentare. Consumando il cibo

in modo responsabile e non dando le nostre risorse per scontate,
possiamo fare in modo di averne abbastanza: abbastanza

per noi stessi e abbastanza da condividere. 

Modalità “self-service”: 

Compost: 

Date valore ai vostri avanzi:
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IL PASTO

CIO’ CHE RIMANE
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Per il brodo ("fumetto"): 
Teste e lische di pesce. 

Scarti di seppie (pinne e altro) e gamberi (testa e gusci).
1,5 l di acqua 
1 cipollotto. 

1 testa d'aglio piccola. 

1 carota 
Sale marino. 

Per i fideuà:  

500 g di spaghetti nº 3 
2 seppie.

 

12 gamberi.
 

1 cipolla.
 

3 spicchi d'aglio.
 

2 cucchiai di polpa di pomodoro. 
Sale marino.

 

Olio d'oliva.

Mettere gli ingredienti in una pentola d’acqua, salare e
lasciar cuocere a fuoco lento. Eliminare le impurità e,
dopo un'ora, filtrare e conservare.

Per il brodo ("fumetto"): 

INGREDIENTI:

FIDEUA DI SEPPIE E GAMBERI 
(“FIDEUA DE CHOCOS Y LANGOSTINOS’’)
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Tritare finemente la cipolla e gli spicchi d'aglio e soffriggere
in una padella da paella. Tagliare le seppie a quadretti e
aggiungerle nella padella. Salare e tenere a fuoco molto
basso per 30 minuti, fino a quando la cipolla è ben appassita.
Aggiungere il pomodoro e lasciare cucinare per 10 minuti.
Aggiungere gli spaghetti, mescolare e alzare l’intensità il fuoco.
Aggiungere man mano il brodo.

Cinque minuti dopo aver terminato la cottura, aggiungere
i gamberi sgusciati.

Per i fideuà: 

 

Provate questa ricetta e ricordate che l’intento è quello di
riutilizzare ciò che ci è rimasto. Se vi manca qualcuno degli

ingredienti che vi proponiamo, non c'è problema, sostituitelo
con uno simile. Usate la vostra creatività e adattate questa
ricetta a qualsiasi cibo, circostanza e numero di portate. 
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LIFE FOSTER: 
Training, education and communication to reduce food waste in the food service industry.

This project is co-funded by the LIFE Programme of the European Union. Any communication or
publication related to the project, r cts only the author’s view and the European commission is not

responsible for any use that may be made of the information it contains.
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PER MAGGIORI INFORMAZIONI 

E-MAIL:
info@lifefoster.eu

TELEFONO:
+39 049 8658925

SITO WEB:
www.lifefoster.eu
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