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‘ nte pitt comprensibile quando
losiv contributo di ciascun consumatore:
le stime ci dicono che ogni consumatore europeo
spreca annualmente 95-115 Kg di alimenti. Nelle case
deg[i italiani, ad esempio, ogni anno si sprecano ali-
menti per circa 8 miliardi di euro, una mezza finan-
ziaria!

Secondo g[i esperti, g[i alimenti che pittvengono spre-
cati in casa sono le verdure e le insalate (19%) seguite
da pasta, riso e dolci (18%), dalle bevande (17%), dai
prodotti di pasticceria (1%), dagli alimenti cotti (10%),
dai pvodo’cﬁ lattiero-caseari e le uova (10%), mentre

ultimo posto (7%).
con le lovo scelte e con i loro com-
articolar a-
ealmeno
i

etto “Progetto ConsumER net — associazioni
in rete per la tutela dei consumatori” impariamo come

ve:



Molt e consery

temperatura ambiente, durano piti a bungo se

riposti in ﬁigor:tféro, come ad esempio le uova
e gli insaccati stagionati. Questo perché il frigo assicura
una temperatura pitt costante e, dunque, la possi’oiﬁtét
per gli alimenti di mantenere piit a lungo la qualita in-
trinseca.

Se non incarti accuratamente, o riponi in un

contenitore munito di coperchio, la carne che

conservi in congelatore, potrebbero verificarsi
delle bruciature da ﬁreddo. Si tratta di un danno che la
camne subisce per effetto della disidratazione e ossida-
zione, riconoscibile dalla comparsa di macchie scure.
Attenzione! Non & necessario buttare il prodotto, infatti,
si tratta di un fenomeno chenon é perico[oso per la no-
stra salute, anche se puo provocare un’alterazione delle
sue caratteristiche sensoriali.

Alcuni alimenti come le fragole, i frutti di

bosco e le more sono molto delicati, per con-

servarli pilt a [ungo, ¢ buona rego[a maneg-
giarli il meno possibile e lavarli solo poco prima di
consumarli, perché una volta inumiditi si ammuffi-
scono assai velocemente.

Melanzane e peperoni possono essere conser-

vati in ﬁigorifero per circa 3 giorni, dopodiché

potrebbero andare incontro a deterioramento.
Sappi che tutte le verdure Jpossono essere conservate a
temperatura ambiente senza problemi ad esempio le

e i broceoli, i ca-
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Per are pitt a lungo le cipolle e laglio
devi riporli al riparo dalla luce -
biente fresco e asciutto. Car avanelli

possono invece essere conservati in frigo.

Una raccomandazione a parte per il pane:

per evitare di buitare il pane o farlo diven-

tare V%ﬁermo, una soluzione é di acquistar[o
appena uscito dal forno e unavolta tornati a casa, af-
fettar[o e conge[ar[o V'qoonendo lo in buste ermetiche.
Quando lo consumerai scongelandolo a temperatura
ambiente, ti dara iprofumi eil sapore del pane del
giorno.

Il pane ¢ un alimento prezioso in cucina

anche quando e Vajfkrmo, invece di buttarlo,

puoi utilizzarlo in tantissime ricette e per
fare il pane grattato.

Non buitate leverdure un po’ appassite, sono

ottime per essere utilizzate in molte ricette

tradizionali come il minestrone, i passati di
verdura e molto altro. Allo stesso modo, la frutta ap-
passita o ammaccata, puo essere fave
ottin
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Ricordati anche di riportare sullincarto
0 in unetichetta la data del conge[a—

mento e di consumare il prodotto entro
le 24 ore dallo scongelamento.

Se viutilizzi i sacchetti per la conservazione
deg[ta[mntmel congelatore ricordati di

non utilizzare quelli dei prodotti crudi per
conservare gli alimenti pronti; eviterai cost di contami-
nare un prodotto che, non necessitando di una vera e
propria cottura, ma unicamente di un semplice riscal-
damento, potrebbe essere pericoloso.

2 Attenzione alla conservazione della frutta;
alcuni tipi pvoducono un gas che ha la

capacita di accelerare il ciclo vitale di altri

, per mantener 0 ﬁfu’cta e
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Comitato Regionale Emilia Romagna e Provinciale di BOLOGNA
v
Tel. e Fax 051 331087
E-mail: info@consumatori-emiliaromagna.t
Orari di apertura: dal Lunedi ol Venerdi 9,30-12,30 /15,30-17,30

Delegazione di FERRARA
Piazzetta Schiatti, 2
Tel 0532 205138
E-mail: consumatoriferrara@tiscali.it
Orari di apertura: Martedi e Giovedi dalle 16,00 alle 19,00

Delegazione di MODENA
Corso Canalchiaro, 180
Tel 059 218036
E-mail: consumatori. mo@tiscali.it
Orario di apertura: Martedi e Giovedi dalle 16,30 alle 19,30

Delegazione di PARMA
Via Fratelli Cervi, 15 - PARMA 43100
Tel. 349 2267488
Fax. 0521 385461
E-mail: uncpaima@yahoo.it
Orari di apertura: Martedi e Giovedi dalle 16,30 alle 19,30

Comitato Provinciale di RAVENNA e FAENZA
Via Laderchi, 3 - Faenza - Ravenna 48018
Tel. 0546 22611
E-mail: info@unioneconsumatorifaenza.it
Orario di apertura: Mar. e Ven. 17,00 — 19,00 / Giov. 9,40-11,30

Delegazione di COMACCHIO
Via Mazzini, 86 - Comacchio (FE) 44022
Telefono: 371 3240863
E-mail: unc.delegazione.comacchio@gmail.com
Orario di apertura: Mar. e Gio. 16,00- 19,00

Delegazione di PIACENZA
T

J-18.00
Issistenza



