www.datastampa.it

iIResto del Carlino

Dir. Resp.: Paolo Giacomin

Tiratura: O - Diffusione: 2516 - Lettori: 33000: daenti certificatori o autocertificati

09-MAR-2019

%

dapag. 11
foglio 1

Superficie: 39 %

LINIZIATIVA ECCO | LOCALI DELLA PROVINCIA CHE HANNO GIA’ ADERITO

Lo spreco alimentare finisce nel mirino:
al ristorante ora arriva il «<Rimpiattino»

FINO a ieri in pochi chiedevano
di farsi incartare i resti di cibo
non consumati al ristorante, qua-
si fosse una richiesta imbarazzan-
te. In realta in quel gesto ci sono
una serie di buone azioni, a parti-
re dalla lotta allo spreco alimenta-
re, passando per il risparmio eco-
nomico di chi porta via cibo e vi-
no avanzati e, infine, gustarsi piat-
ti prelibati il giorno dopo a casa.
Rimpiattare una pietanza di car-
ne, pesce o verdure, da qui & nato
il titolo della campagna ‘Rimpiat-
tino’, pensata e applicata adesso
grazie alla collaborazione tra Con-
fcommercio Marche, Fipe , a fede-
razione dei pubblici esercizi, e Co-
mieco, il consorzio per il recupe-
ro ed il riciclo di imballaggi. Ap-
punto, gli imballaggi, da oggi sa-
ranno a disposizione dei clienti di
38 ristoranti divisi in tre province
delle Marche, Macerata, Fermo e
soprattutto Ancona. In questi ri-
storanti il cliente potra recupera-
re il cibo non mangiato e il vino
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FOTO DI GRUPPO La Confcommercio e i ristoranti che hanno aderito all’iniziativa

non bevuto. Involucri di cartone
ben realizzati e con disegni accat-
tivanti: «Rimpiattare cose ancora
buone da mangiare — spiega Sil-
vio Moretti di Fipe - Il grosso de-
gli sprechi avviene in casa, ma il
settore ristorazione da il suo con-
tributo, da qui questa iniziativa
partita in molte citta italiane. Con-
tiamo di arrivare a 30mila pubbli-
ci esercizi in Italia, per vincere
una resistenza, ossia I'imbarazzo
del consumatore. Sara possibile
‘salvare’ cibo, ma anche vino».

SULLA STESSA LINEA Massi-
miliano Polacco, direttore di Con-
fcommercio Marche: «Questi 40
ristoratori presenti sono un bel se-
gnale e non sono pochi. Il prodot-
to proposto dai ristoratori diventa
di qualita e se non consumato va
portato a casa. Perché lasciarlo e
sprecarlo? Buttare via cibo & un
peccaton. Infine lo chef ‘stellato’
Moreno Cedroni: «Dobbiamo da-
re dei messaggi, incentivare clien-
te. Siamo un popolo di spreconi,

abbiamo perso le buone abitudini
delle nostre nonne che non spre-
cavano nulla. Ai nostri figli dia-
mo sempre cose fresche e buttia-
mo via quelle dei giorni prima.
Cattiva pratica? Forse, ma diven-
tera normale, di dominio pubbli-
co. Nei ristoranti ‘stellati’ capita
di meno perché le porzioni sono
calibrate». Ecco i ristoranti ade-
renti in provincia di Ancona:
Trattoria Marchegiana (Fabria-
no), Osteria della Piazza (Anco-
na), La Botte (Ancona), Biben-
dum (Senigallia), Osteria De Gu-
stibus (Morro d’Alba), Villa Ro-
mana (Ancona), Pagaia (Senigal-
lia), Solea (Trecastelli), Sesamo
(Camerano), Matas (Ancona), Ri-
ce & Curry (Ancona), Co.ba.r.
(Ancona), Caffe Giuliani (Anco-
na), Amarcord (Ancona), Il La-
ghetto (Ancona), Antica Osteria e
Salumeria Mariani (Fabriano),
Abbronzatissima (Falconara), da
Adamo (Senigallia), Raggiazzur-
ro (Senigallia).




