Etelmaradékbél gasztrocsillag
2010. november 08. hétfd, 12:32

Az ltaliaban vasarolt élelmiszer harminc szazaléka a kukaban végzi. Szaraz kenyérb6l nem
csak bundas kenyeret siithetlink. A maradék 6tletes felhasznalasban mutatkozik meg az igazi
szakacstehetség - allitotta a torindi Salone del Gusto élelmiszer-kiallitason és
vasaron maradékbdl {6z6 Davide Scabin, a
vilag 6tven legjobb szakacsa kdzo6tt szamon tartott olasz chef. Els6k kdz6tt csatlakozott az
"ételt ne dobj szemétbe, alkoss vele"

cimmel dsszefoglalhaté mozgalomhoz. ltalia legnevesebb szakécsai alkotjak, akik receptjeikkel
most az egyszer nem csak f6znek, nevelnek is.

"A konyhaban az esztétika utan elérkezett az etika korszaka" - hangsulyozta a La Repubblica
napilapban

Massimo Buttura

Olaszorszag legjobbjanak tartott, két Michelin-csillagos szakacs. Az olasz gasztrondmia sztarjai
a

Coldiretti vészkialtasara

léptek. A termel6i szOvetség adatai ugyanis azt mutatjak, hogy Olaszorszagban naponta 4 millié
tonna még fogyaszthatd élelmiszer kertl a szemétbe.

Minden olasz évente 27 kilogramm ételt dob a kukéba, fejenként tébb mint 6tszaz eurd
értékben. Kihajitjdk a kenyér és tészta 15 szazalékat, a has 18 és a zéldség-gylimadlcs 12
szazalékat. A hitészekrény egyre gyakrabban csak kbzbensé allomasnak szamit az
élelmiszerizlet és a hulladéktarold kdzott.

A szakacsakcié megtette hatasat: az olasz radio-televizio f6z6misorai megteltek maradékbdl
készul6 fogasokkal. A kdnyvesboltok polcain az ételmaradéekbol felhasznaldsarol sz6l6
receptkdnyvek sorakoznak. Az olasz konyha egyik fellegvaraként ismert Bolognaban mutattak
be Andre
a Segre,
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a varos egyetemeén tanit6é agrarprofesszor kényvét az élelmiszer-pazarlasrél. Az olvasékkal valé
talalkozon 500 fének szolgaltak fel maradékbdl készitett ebédet.
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