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Sala del Pane, affresco nel castello Bentivoglio



Prefazione

Francesca Evangelisti

Mia madre mangia tutto accompagnato da una fetta di pane: dall’insalata alla cioccolata
passando per il sugo e 1’olio buono. Quasi come se ogni sorta di cibo fosse incompleto
senza un pezzetto di pane. E sempre presente sulla sua tavola e quello che avanza lo
conserva con molta cura. Le rare volte in cui del pane si secca, mia madre lo utilizza per
preparare un’ottima ribollita toscana o la classica panzanella.

Nella Bibbia la parola pane appare circa 280 volte ben distribuita tra Antico e Nuovo
Testamento, quasi a dimostrare che i tempi cambiano ma il pane resta. Puo essere
azimo, appena sfornato o secco, viene usato sia come elemento base dell’alimentazione
che come simbolo di ricchezza e abbondanza, o come nutrimento spirituale.

Il pane, in questo caso senza lievito, viene usato da Dio per ricordare al Suo popolo la
liberazione dalla schiavitu egiziana, in Esodo 13:3 «Mose disse al popolo: “Ricordate
questo giorno, nel quale siete usciti dall'Egitto, dalla casa di schiavitu; perché il Signore
vi ha fatti uscire di 1a, con mano potente; non si mangi pane lievitato.”»

In Matteo 26:26 e scritto che «Mentre mangiavano, Gesu prese del pane e, dopo aver
detto la benedizione, lo spezzo e lo diede ai suoi discepoli dicendo: “Prendete, mangiate,
questo e il mio corpo”». Qui il pane simboleggia addirittura il corpo di Cristo, che
importanza per questo cibo cosi semplice!

Semplice, appunto, e la ricetta del pane: farina, acqua, olio, sale e lievito. Semplice,
certo, ma allo stesso tempo essenziale, insostituibile e sempre attuale nel corso dei
secoli. Il pane ci lega al passato, ci unisce grazie alla sua semplicita a tempi e persone
che abbiamo conosciuto solo attraverso i racconti biblici.

Il pane, simbolo della Parola di Dio, sia sempre sulle nostre tavole, le renda complete
con la sua semplicita e il suo nutrimento indispensabile.



Introduzione

Antonella Visintin Rotigni

I consumi di pane degli italiani secondo la Coldiretti si sono praticamente dimezzati
negli ultimi 10 anni ed hanno raggiunto gli 85 grammi a testa al giorno per persona
rispetto a 1,1 chili che ogni cittadino portava quotidianamente in tavola ai tempi
dell'Unita d'Italia nel 1861. Sono circa 57 chili all’anno secondo un’altra fonte, molti
meno della Germania e della Grecia dove minore é il consumo di pasta.

Ogni giorno in Italia si producono 72mila quintali di pane. Se ne buttano via, ogni
giorno, 13mila quintali pari al 18%, a cui sommare il 36% dei prodotti freschi
acquistati e buttati, secondo I’Adoc (Associazione per la difesa e I'orientamento dei
consumatori). Le piu recenti stime dei livelli di rifiuti alimentari europei (Fusions 2016)
rivelano che il 70% dei rifiuti alimentari UE si pone nei settori delle famiglie, nei servizi
di ristorazione e di vendita al dettaglio, con i settori di produzione e trasformazione che
contribuiscono per il restante 30%. Lo spreco domestico equivale al 53% dei 90 milioni
di tonnellate sprecate nella UE per un valore di 100 miliardi di euro. In Italia su 16
miliardi di euro di spreco alimentare annuo pari a 5.590.000 tonnellate circa tre quarti
deriva dai consumatori ovvero 12 miliardi di euro, con variazioni rispetto alla
responsabilita delle famiglie, della distribuzione commerciale, della ristorazione e del
mancato raccolto.

Per contenere questo fenomeno il primo segnale importante e stata la legge 155 del
2003, “Disciplina della distribuzione dei prodotti alimentari ai fini di solidarieta
sociale”, meglio conosciuta come “Legge del Buon Samaritano” (ispirata al Good
Samaritan Act, approvato negli Stati uniti nel 1996) che equipara il consumatore alle
Onlus. In dieci anni, con questa legge una sola tra le grandi organizzazioni che
recuperano le eccedenze alimentari e le distribuiscono a strutture caritative ha
recuperato oltre 2.600.000 porzioni di piatti pronti, quasi 800mila kg di pane e quasi
900mila kg di frutta.

Da allora I’attenzione allo spreco in Italia & cresciuta. Ricordiamo la campagna europea
di sensibilizzazione avviata a partire dal 2010 da Last Minute Market Un anno contro lo
spreco, che sta alla base della risoluzione del Parlamento europeo del 19 gennaio 2012
sugli sprechi alimentari. Successivamente la Carta Spreco zero ha dato vita nel 2015
all’Associazione Sprecozero.net, il percorso realizzato tra il 2013 e il 2015 con il Piano
Nazionale di Prevenzione degli Sprechi Alimentari (PINPAS) dal quale e nata una
Consulta a cui hanno aderito 136 diverse organizzazioni rappresentative dell’intera
filiera agro-alimentare. Infine Expo 2015 e la Carta di Milano, all’interno della quale e
confluita anche la Carta di Bologna contro lo spreco alimentare, un documento
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internazionale di impegni rivolto in primo luogo ai paesi europei, elaborato insieme al
Ministero dell’Ambiente nel corso del PINPAS.

Questa situazione ha determinato, negli ultimi anni, un’incredibile proliferare di
iniziative centrate sulla prevenzione degli sprechi alimentari e un’attenzione mediatica
senza precedenti. Non & un caso, quindi, che tra aprile e dicembre 2015 siano state
depositate in Parlamento ben 7 diverse proposte di legge in materia di contrasto allo
spreco alimentare, poi confluite nel testo unificato approvato in prima lettura alla
Camera il 17 marzo 2016 e poi approvato definitivamente al Senato il 2 agosto 2016. La
Legge n.166/16 del 19 agosto 2016 persegue la finalita di ridurre gli sprechi per ciascuna
delle fasi di produzione, trasformazione, distribuzione e somministrazione di prodotti
alimentari, farmaceutici o di altri prodotti attraverso la realizzazione di alcuni obiettivi
prioritari.

In questa sede fermiamo ’attenzione sul pane che da migliaia di anni costituisce un
alimento di base per molti popoli, come per altri & il riso. Lo conferma il fatto che al
momento della cacciata da Eden, la maledizione (Gen 3, 9-24) concerne la fatica di
mettere il pane in tavola, nel deserto il popolo di Israele affamato riceve da Dio della
manna, una sostanza vegetale che lo ricorda e viene chiamata ‘pane dal cielo’ (Es 16,4),
e che esso sia oggetto di miracoli di moltiplicazione da Eliseo (II Re 4, 42-44) a Gesu.

Il pane e collegato alla fertilita da quando é iniziata la coltivazione della terra. La festa
del raccolto e il momento in cui si ringraziano le divinita offrendo loro una parte, la
migliore, del prodotto della terra e del lavoro umano e animale, come una forma di
restituzione a chi ha reso possibile, gratuitamente, alla propria vita di proseguire. In
generale sono le donne a fare il pane e preparare il cibo intorno a cui si riunisce la
famiglia. La lingua non traccia questo collegamento mentre la parola ‘compagno/a’,
etimologicamente, e la persona con cui si mangia il pane, ’alimento essenziale che si
condivide quando si affrontano insieme situazioni in cui la fiducia reciproca e cruciale.
Per condividerlo bisogna spezzarlo perché ce ne sia per tutti. Spezzarlo € un modo per
fare posto ad un altro/a, nell’abbondanza accompagnato da com-panatico, e nella
ristrettezza privandosene in nome di un valore piti grande del proprio nutrimento: la
relazione, ’'amore del prossimo.

Nella storia di Israele il pane ha un ruolo importante nei frettolosi preparativi per
I’esodo dall’Egitto, dove gli ebrei erano emigrati per avere pane (Gen 41,54), dovendosi
fare del pane azzimo senza lievito. Il pane d’afflizione (Deuteronomio 16,3) che precede
la liberazione diventa simbolo del passaggio dalla schiavitu alla liberta. Il pane azzimo
ha dunque una identita molteplice e un significato non univoco. Il pane della prova:
amaro come il pane di lacrime dei Salmi 102,10 e 80,6, ma al contempo dolce per la
vicinanza di Dio al progetto di liberazione. La sera precedente alla viglia di Pesach, le
case delle famiglie ebree vengono ripulite da ogni traccia di lievito e di alimenti lievitati.
Eliminare ogni traccia di ‘hamez’ significa far pulizia anche spirituale nella propria vita
e nella propria famiglia.



E poi c’e il pane come misura della giustizia sociale che i/le cristiani chiedono a Dio
padre: il pane quotidiano, quello necessario e non di piu, nel rispetto del comandamento
di non desiderare cosa alcuna che sia del prossimo, quello che serve per vivere. E c’e
anche il pane della vita (Giovanni 6,35). Gesu si fa pane per entrare in tutti, per farsi
mangiabile, per farsi uno con tutti, per servire, per amare tutti. Questo e 1'amore, farsi
uno in modo che gli altri si sentano nutriti dal nostro amore, confortati, sollevati,
compresi.

Noi viviamo nell’abbondanza e acquistiamo in base non al bisogno ma al desiderio o a
suggestioni del mercato. Comunque in eccedenza, e per questo il pane diventa secco. A
chi ha delle remore a gettarlo via proponiamo alcune ricette buone per ogni fase del
pasto, dagli antipasti al dolce e 5 menu.

Sono le ricette di Clara ....

Vincent van Gogh, Campo di grano con volo di corvi, 1890, Van Gogh Museum,
Amsterdam



Sermone

Laura Testa

In verita, in verita vi dico: chi crede in me ha vita eterna. Io sono il pane
della vita. I vostri padri mangiarono la manna nel deserto e morirono.
Questo ¢ il pane che discende dal cielo, affinché chi ne mangia non
muoia. lo sono il pane vivente, che ¢ disceso dal cielo; se uno mangia di
questo pane vivra in eterno; e il pane che io daro é la mia carne, che daro
per la vita del mondo. Giovanni 6, 47-51

Alcuni anni fa mi capito di predicare a Riesi, in Sicilia, e inserii tra gli inni da cantare
I’'inno 203 “vieni tu e donaci il pan di vita come ai discepoli donavi allor”. Comunicai gli
inni all’organista, che subito mi chiese, “ma c’e¢ la Santa Cena domenica?” La domanda
era giusta, perché quest’inno che parla della Parola, afferma che Gesu e il pane della
vita, il pane vivente.

Rispetto al racconto dell’ultima cena: Marco, Matteo e Luca raccontano di un’ultima
cena di Gesu con i discepoli e le discepole, ma Giovanni fa sparire il racconto. Qualcuno
sostiene che la cena di Gesu sia quella raccontata nell’episodio delle nozze a Cana di
Galilea. Questa tesi viene sostenuta, per esempio, da coloro che avvalorano la prassi
eucaristica durante il rito del matrimonio. Altri sostengono che la cena di Gesu sia
rappresentata dal racconto della moltiplicazione dei pani e dei pesci, subito prima del
nostro testo. Questa interpretazione, apre la strada ad una celebrazione inclusiva della
cena del Signore, dove tutti sono invitati al tavolo e sfamati dal Signore. Una terza
interpretazione afferma che il racconto della cena sia stato sostituito da quello della
lavanda dei piedi che pone I’accento sul “Gesu servitore” e dunque della “pulizia” o
“purita” che egli dona con la sua morte in croce. Questa accezione e stata molto
sottolineata dal “Risveglio”. Forse il racconto della cena manca, perché la comunita
giovannea aveva gia una prassi eucaristica ed ecclesiastica ben definita, oppure perché
non desidera “fissare” una prassi rispetto ad un’altra, pero in questo grande discorso
Gesu spiega cosa significa essere in comunione con Lui.

Io credo che Gesu sfami veramente le persone raccolte presso il lago di Tiberiade: egli
colma il loro e il nostro bisogno materiale e fisico di cibo. Egli accoglie e sfama tutti e
tutte alla sua tavola. Nelle sue mani anche il poco cibo rimasto si moltiplica per sfamare
i molti. Nella nostra societa il molto cibo avanzato si innesta su una dinamica di
produzione e spreco globale che non si preoccupa del benessere e dei bisogni delle
persone umane, ma solo delle vendite.



Gesu ¢ il pane della vita, venuto dall’alto, dato in dono da Dio affinché noi abbiamo vita.

Giovanni usa una formula essenziale per dire I’Evangelo: chi crede in Gestu avra la vita
eterna, poiché Egli é colui che e stato rotto sulla croce ed & Risuscitato rivelandosi come
il Dio Vivente.

Il pane ¢ il cibo di base nella dieta mediterranea, ed ai tempi di Gesu era probabilmente
il cibo piu nutriente che mangiavano quotidianamente. La carne, le verdure, i formaggi,
le uova e quant’altro erano scarse nella dieta di allora e il pane era sovente il piatto
“principe” del pasto: poteva essere mangiato solo o eventualmente accompagnato da
una specie di yogurt o con del miele insieme a frutti o a verdure. Dunque quando Gesu
afferma di essere il pane della vita, afferma di essere I’elemento principale di quel pasto
quotidiano che facciamo nella fede. Forse in Africa si potrebbe dire che Gesu e il FuFu
della vita. Gesu e colui al quale possiamo rivolgerci quotidianamente, & colui al quale
guardare per riconoscere il Padre, ed & soprattutto colui che possiamo mangiare per
ricevere la vita eterna, infatti nel vangelo di Giovanni Gesu é identificato con la parola
sin dall’inizio.

Dunque mangiare il pane e anche simbolicamente mangiare la parola, come nelle
migliori tradizioni profetiche. Colui che si accosta e che mangia di quel pane € una
persona chiamata da Dio, che mangia la propria salvezza, ma come dice ’apostolo Paolo
mangia anche la propria condanna. Un pane, che si fa Parola profetica nell’annuncio
della morte e della Resurrezione di Cristo per la nostra salvezza. Il pane doveva essere
presente in quelle che erano le feste, ed era presente quando si condivideva un pasto:
dunque Gesu e I’elemento da condividere.

Se associamo questo racconto al nostro stare insieme, emerge il significato del ministero
di Gesu per noi: Gesu e I’elemento vitale, Egli & colui che qualifica la chiamata che il
Signore ci ha rivolta, Egli ci ha donato la possibilita di vivere insieme, ed & anche colui
che fonda e da significato al nostro stare assieme: Gesu é il nostro vincolo associativo. In
Geslt noi siamo una comunita di testimoni, laddove c’¢ una tavola imbandita dal
Signore, egli si dona come pane affinché noi possiamo condividere il pasto: Gesu e la
fonte del nostro essere fratelli e sorelle, infatti egli é il pane della fraternita e della festa

comune. Il pane & un elemento essenziale alla crescita, e dunque anche alla crescita
personale e comune nella fede: Gesu e colui che ci sostiene e che ci permette di crescere
nella fede.

Infine, molto semplicemente, vi dico che questo pane e proprio buono. Gesu e quel pane
fragrante, nutriente, saporito, e vitale che accompagna la nostra esistenza. Gesu é il
pane buono buono, quel cibo “universale” che non si butta, che si usa come elemento di
molteplici ricette, che € ancora fragrante anche dopo tanto tempo.

Gesu e il pane intorno al quale ci si riunisce per far festa, ma e il pane anche dei
momenti di avversita. Egli ci da forza e sostegno quando siamo nel dolore e nella prova.
Gesu ¢ il pane donato nell’avversita, cosi come la manna nel deserto. Gesu si offre come



il pane che ci dona la vita nella sua essenza profonda, vita di relazione e di amore: dove
non “combattiamo” gli uni contro gli altri, ma ci riconosciamo come invitati alla stessa
mensa.

Gesu e il pane che annuncia la riconciliazione tra Dio, la creatura e la creazione, poiché
il pane e frutto sia del dono della natura, sia del lavoro e della tecnologia umane,
dunque il pane é I’elemento che racconta del concerto fruttuoso e possibile che avviene
tra il credente che si mette al servizio e la creazione di cui si riconosce parte. Un pane
salutare, che ci riconcilia gli uni con gli altri e con Dio.

Riceviamo questo pane con gioia, mangiamolo, conserviamolo e condividiamolo
festosamente con gli altri e le altre, riceviamo questo pane per il momento della prova e
della malattia, riceviamolo affinché ci curi e ci dia la vita, riceviamo questo pane
affinché dopo aver mangiato sappiamo anche noi raccontare una storia e farci testimoni
dell’amore di Dio che si e rivelato in Cristo Gesu.

Amen

Caravaggio, Cena in Emmaus, 1601, Pinacoteca di Brera
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Gli antipasti

Clara Manfredi

Dacci oggi il nostro pane quotidiano
Matteo 6, 11

Dacci oggi e sempre il pane: la tua parola, la tua eucarestia, la
“manna” quotidiana che consenta a noi e a tutti gli uomini e le
donne di sopravvivere ed esserne grati a te, collaborando con te per
continuare la tua creazione e rendere piu giusta e fraterna la
societa.

Padre Nostro del convegno ecumenico di Perugia, 1999

Crostini alle olive

(vegetariano con pane raffermo, niente latte o burro)

Ingredienti

carciofi 2

olive nere denocciolate 150 g

capperi sott’aceto 20 g

olio extravergine di oliva, sale, peperoncino

crostini di pane tipo fruste

Procedimento

D

2)
3)
4)
5)

lessare i carciofi in acqua bollente salata, raffreddarli sotto un getto di acqua
fredda

frullarli con le olive e i capperi
stemperare la crema ottenuta con 1’olio
aggiungere sale e peperoncino tritato finemente

servire su crostini abbrustoliti

Se non é stagione di carciofi si possono sostituire con zucchini.
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Mangerai il pane con il sudore del tuo volto, finché tu ritorni nella
terra da cui fosti tratto; perché sei polvere e in polvere ritornerai.

Crostini al dragoncello

(pane raffermo, niente latte o burro)

Ingredienti

1) dragoncello 1 mazzetto
2) prezzemolo un mazzetto
3) acciuga sotto sale 1
4) capperi 20 g
5) mollica di pane
6) uovo 1
7) olio extravergine, sale, pepe nero
8) crostini
Procedimento
9) rassodare l'uovo e dissalare ’acciuga ricavando 4 filetti

10)tritarli con i capperi e le erbe aromatiche

Genesi 3,19

11)unire la mollica di pane bagnata in acqua e aceto e ben strizzata, lavorare il

COIIlpOStO a crema

12)allungare con olio e condire

13)servire su pane tostato
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Mentre mangiavano, Gesu prese del pane; detta la benedizione, lo
spezzo, lo diede loro e disse: “Prendete, questo € il mio corpo.”

Marco 14, 22

Crostini alle zucchine

(pane raffermo vegetariano, niente latte o burro)

Ingredienti

* zucchine 4

* pomodori maturi 2
* carotal

* cipolla piccola 1

» aglio 1 spicchio

* funghi secchi 30 gr

» olio extravergine di oliva, sale, pepe, nepitella

Procedimento
1) preparare un battuto con cipolla e carota e rosolarlo nell’olio
2) unire i pomodori tagliati a pezzi e spellati, sale e pepe
3) unire le zucchine tagliate a cubetti e i funghi precedentemente ammollati, tritati

4) portare a cottura e servire su fette di pane abbrustolite e strusciate con I’aglio
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Giuseppe forni pane a suo padre, ai suoi fratelli e a tutta la famiglia
di suo padre, secondo il numero dei figli. In tutto il paese non c'era
pane, perché la carestia era gravissima; il paese d'Egitto e il paese
di Canaan soffrivano a causa della carestia. Giuseppe raccolse tutto
il denaro che si trovava nel paese d'Egitto e nel paese di Canaan,
come prezzo del grano che si comprava; Giuseppe portdo questo
denaro nella casa del faraone. Quando il denaro fu esaurito nel
paese d'Egitto e nel paese di Canaan, tutti gli Egiziani vennero da
Giuseppe e dissero: «Dacci del pane! Perché dovremmo morire in
tua presenza? Infatti il denaro é finito». Giuseppe disse: «Se non
avete piu denaro, date il vostro bestiame e io vi daro del pane in
cambio del vostro bestiame». Quelli condussero a Giuseppe il loro
bestiame e Giuseppe diede loro del pane in cambio dei loro cavalli,
delle loro greggi di pecore, delle loro mandrie di buoi e dei loro
asini. Cosi forni loro del pane quell'anno, in cambio di tutto il loro
bestiame. Genesi 47, 12ss

Mangio male quando ho solo del pane possibile.
Denis Diderot, *1713

Fettunta con insalata di soppressata e ceci

(pane raffermo, niente latte o burro)

Ingredienti

fette di pane raffermo
soppressata in una sola fetta 150 g
ceci bolliti 100 g

prezzemolo, aglio,olio, buccia di arancio non trattato, pepe nero, sale

Procedimento

1) tagliare le soppressata a striscioline, unirla ai ceci, alla buccia di arancio tritata e

2) abbrustolite le fette di pane, strusciarle con aglio, passarvi un filo di olio

al prezzemolo tritato, condire con olio, sale e pepe nero

3) versare sopra le fette I’insalata
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Io sono il pane vivente, che e disceso dal cielo; se uno mangia di
questo pane vivra in eterno; e il pane che io daro per la vita del
mondo é la mia carne.

Giovanni 6, 51

Ci sono persone nel mondo che hanno cosi tanta fame, che Dio non
puo apparire loro se non in forma di pane.

Mahatma Gandhi, *1869

Crostone di fagioli e cipolla

(pane raffermo vegetariano, niente latte o burro)

Ingredienti
* Fagioli cannellini bolliti 250 g

* Cipolla rossa 1
* Cavolo verza 1 spicchio

» Pane raffermo, aglio, sale, pepe, olio extravergine d’oliva, aceto rosso

Procedimento
1) scottare il cavolo in acqua bollente salata, strizzarlo bene e tritarlo finemente
2) unirlo ai fagioli cannellini bolliti, condire con sale, pepe nero e olio
3) abbrustolire il pane, strusciarlo con aglio, condirlo con olio e poco aceto rosso,
4) sovrapporre alle fette i fagioli con poco del loro brodo

5) cospargere di anelli di cipolla, una C di olio e qualche goccia di aceto
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Tu hai detto: “Amate i vostri nemici”,
ma hai davvero avuto in mente
1 miei amici di sempre
che mi si sono voltati contro e mi hanno tradito?
Forse, col tempo, saro in grado di perdonarli
(perché il perdono e lento a venire).
Ma quando mai saro in grado di risedermi ancora a tavola con loro?
Come potrei starli seduto accanto,
pregare con loro
prendere pane e vino dalle loro mani
aprirmi di nuovo a loro?
Come potrei guardarli negli occhi,
dire loro delle parole di pace,
quando pace non c'e?
Che forma potrebbe avere il mio amore
che non fosse un tradimento della verita?
preghiera anonima

Crostini di farina di neccio, stracchino e salsiccia

(celiaci)

Procedimento

Preparare un impasto con farina di castagne e acqua tiepida, formare una palla
abbastanza soda e far riposare 20 minuti, poi tirare una sfoglia alta un cm, ricavare
delle losanghe che saranno abbrustolite in un padellino antiaderente e poi guarnite
con stracchino impastato con salsiccia e leggermente gratinato in salamandra. Sono
buone anche con un a fettina di prosciutto crudo, coperto da una fettina di pecorino
fresco e poi gratinati

N.B.: Tutti i crostini sopra indicati si possono preparare con la polenta di castagne o di
mais, o con la sfoglia di farina di castagne (che, in alternativa, si puo anche fare
con la farina di grano saraceno)
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I primi

Clara Manfredi

Non dire donaci oggi il nostro pane,
se non ti preoccupi della gente che ha fame,
che é senza cultura e senza mezzi per vivere.

Ivano de Gasperis, pastore

Zuppa di lattuga iceberg

(vegetariani e celiaci, niente burro o latte)

Ingredienti
* Lattuga iceberg 4

* Olio 4 cucchiai

* Piselli 300 gr (sbucciati)
* Cipolla tritata 2 piccole
* Yacsale

* Menta tritata q.b.

Procedimento
1) tagliare la lattuga a striscioline

2) saltare le cipolle nell’olio unire lattuga, piselli e %21 acqua con il sale e un presina
di zucchero

3) portare a cottura e passare.

4) Si puo servire in estate a temperatura ambiente (dopo 3 ore) o fredda cosparsa di
menta
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Questo nostro mondo umano,
che ai poveri toglie il pane, ai poeti la pace.

Pier Paolo Pasolini, *1922

Carabaccia

(antica zuppa toscanavegetariana senza latte o burro)

Ingredienti
* Cipolle 1 kg

* Mandorle pelate e tritate 100 g

*  Brodo vegetale o di pollo 11

* Olio extravergine di oliva, aceto bianco, sale, pepe bianco, zucchero, cannella
* (Cannella 1 bastoncino di 3 cm

¢ Pane raffermo

Procedimento
1) immergere in poco aceto il bastoncino di cannella e le mandorle per 1 ora

2) scaldare I’olio e saltarci le cipolle tagliate a fettine, farle stufare NON rosolare
aggiungendo magari qualche cucchiaio di brodo.

3) colare le mandorle, sciacquarle e unire alle cipolle continuare la cottura dolce,
mescolando fin quando il tutto non & ben amalgamato

4) unire un pizzico di zucchero e di cannella in polvere mescolare bene
5) unire il brodo, aggiustare di sale e pepe e cuocere per 30 minuti circa

6) siserve con crostini di pane abbrustoliti
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Quale il momento migliore per la cena? "Se uno e ricco, quando
vuole, se uno e povero, quando puo."

Diogene il Cinico, *412 a.C.

Zuppa all’aglio

(altra antica zuppa toscana vegetariana, niente latte o burro)

Ingredienti

Aglio 16 spicchi

Olio extravergine 4 cucchiai
Vino bianco secco 1t

Brodo 6t

Sale, noce moscata, pepe
Uova 3

Pane raffermo

Procedimento

iy

2)
3)

4)
5)

rosolare I’aglio nell’olio unire il vino e il brodo e portare a bollore, pestando in
poltiglia ’aglio

abbassare la fiamma ed unire i tuorli leggermente battuti

cuocere 15 minuti scoperto e poi coperto altri 15 minuti aggiungendo i
condimenti

montare gli albumi a neve e spalmarli sul pane leggermente tostato

porre il pane nelle scodelle e coprire col brodo
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Un giornalista inglese si € comprato un pane da un chilo e mezzo e
si & appostato con esso a degli incroci trafficati di diverse citta del
mondo. Invitava i passanti a lavorare per un ora per guadagnarsi il
pane. Questi sono i risultati:

¢  Ad Amburgo in Germania e stato deriso;

¢ a New York negli Stati Uniti e stato arrestato dalla polizia;

¢ nella Nigeria africana piu persone si sono fatti avanti per
lavorare tre ore per il pane;

¢ nella Nuova Delhi, in India, molto presto gli si era formata
una folla d'intorno di pit di cento persone di cui ognuna era

disposta a lavorare un giorno intero per il pane.

Zuppa di lenticchie e limone

(vegetariani, niente latte o burro)

Ingredienti

(]

Lenticchie 200 g

Patate farinose 2

Cipolla 1

Basilico 2 mazzetti

Aglio 2 spicchi

Prezzemolo e timo 1 rametto cd

Olio, sale e pepe, brodo leggero, buccia grattugiata di 1 limone

Procedimento

1) preparare una zuppa densa con soffritto di cipolla, le patate, lenticchie brodo

2) passare la zuppa, tenendo da parte un mestolo di lenticchie intere

3) aggiustare di sale e pepe ed unire la buccia di limone grattugiata, far prendere il
bollore di nuovo

4) preparare un pesto con le erbe aromatiche e I’aglio e 2 C di olio

5) porre in pirofila con qualche fetta di pane tostato, coperto con il pesto e far dorare
in forno a 180° per 15 minuti

6) Se si elimina il pane va bene anche per i celiaci
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I secondi

Clara Manfredi

Il miglior condimento del cibo € la fame.

Marco Tullio Cicerone, *106 a.C.

Pizza di pan secco e pomodori

(vegetariani)

Ingredienti

Pane raffermo 350 gr

Ricotta 250 gr

Uova 2

Latte ¥4 1

Pomodori ciliegini 10

Formaggio grattugiato 2 cucchiai

Sale, pepe e olio

Procedimento

D

2)

3)

4)
5)

Sbriciolare il pane e lascialo a mollo nel latte caldo fin quando & morbido,
strizzarlo e unirlo alla ricotta precedentemente passata al setaccio mescolando
bene fino ad avere un composto omogeneo

Sbattere le uova con sale, pepe e formaggio grattugiato (parmigiano, pecorino,
groviera o altro formaggio avanzato purché di media stagionatura o secco) ed
unirle al composto, mescolare bene

Infornare in una teglia unta di olio per 15 minuti a 180°, poi estrarre la teglia e
inserire i pomodori ciliegini tagliati a meta cospargere con un filo d’olio e
infornare nuovamente per altri 10-15 minuti fin quando la pizza ha un colore
dorato

Far riposare per altri 15 minuti prima di servire

Volendo si puo accompagnare con una salsina di noci e pomodori secchi frullati e
ammorbiditi con olio extravergine di oliva o con un pesto leggero senza aglio
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E gli si avvicino il tentatore dicendo: “Se sei Figlio di Dio, parla, in
modo che questi sassi diventino pane.” Ma egli in risposta disse: “E
scritto: non di solo pane vivra I’essere umano, ma di ogni parola che

esce dalla bocca di Dio.”

Matteo 4,3s

Polpettone di zucchine

(vegetariani)

Ingredienti

Peperone rosso 1

Cipolla rossa 1
Peperoncino verde 1
Aglio 2 spicchi

Zucchine affettate 4
Uova 2 e 2 sode

Latte %4 1, olio, sale e pepe

Pane raffermo 8 fette

Procedimento

D

2)
3)
4)

5)
6)
7)
8)

saltare nell’olio I’aglio, la cipolla tritata e il peperoncino, poi unire il peperone
rosso, cuocere qualche minuto

unire le zucchine, e condire
battere 2 uova con il latte, ed unire il pane sbriciolato, lavorare bene

unire 2 uova sode a mimosa e le verdure saltate, lavorare I’'impasto con le mani
unte

formare il polpettone e farlo riposare in frigo per 2 ore
porre in una forma da pan carré ben oliata
cuocere al forno a 180° per 35 minuti

Se si battono le uova con un poco di brodo vegetale va bene anche per insofferenti
al lattosio
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Non sei forse avido? Non sei forse malavitoso? Cio che hai ricevuto
per ’amministrazione, tu lo fai diventare la tua proprieta? Chi
prende un vestito ad un altro, viene chiamato ladro; ma chi non
veste il nudo, anche se lo potesse fare, merita forse un altro
attributo? All’affamato appartiene il pane che tu tieni in riserva, al
nudo il vestito che tu tieni nei tuoi bauli, allo scalzo la scarpa che
da te prende muffa, al bisognoso il denaro che tu hai sotterrato.
Cosi tu pratichi I'ingiustizia nei confronti di tutti coloro che tu
potresti aiutare.

Asterio, dec. 410

Polpettone di riso e lenticchie

(vegetariani e celiaci)

Ingredienti
* Lenticchie 250 gr

* Riso integrale 250 gr

* Brodo vegetale 1- 2 bicchieri

+ Uova 2

* Cipolla affettata 1

*  Pomodori concassé 2

* Champignon affettati 10

» Aglio 2 spicchi

* Prezzemolo, timo, peperoncino

¢  QOlio e sale

Procedimento

1) cuocere il riso insieme alle lenticchie con 2 C di olio e tanta acqua fino a riempire
la pentola 3-4 cm sopra il riso cuocere fin quando I’acqua asciuga

2) saltare la cipolla nell’olio con pomodori, funghi aglio e peperoncino

3) a fine cottura salare e unire le erbe aromatiche

4) sbattere le uova e il brodo, sale unire il riso e le lenticchie, mescolare bene
5) unire le verdure saltate e mettere in una forma da pan carré ben unta

6) far riposare 20 minuti, poi infornare a 180° per 40-50 minuti

7) siserve con verdure saltate
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Il pane che noi spezziamo, non e forse la comunione con il corpo di
Cristo? Poiché vi € un unico pane, noi, che siamo molti, siamo un

corpo unico, partecipiamo infatti tutti e tutte a quell'unico pane.

1 Cor 10, 16bs

Polpette al caffe

(carne avanzata meglio se di maiale)

Ingredienti
* Avanzi di maiale arrosto 300 gr

* Salsiccia 1

* Menta tritata 1 cucchiaio
* Ricotta 100 gr

* Vino rosso 1 bicchiere

e (Caffe 1 tazzina

e Uovol
* Farina
* Cipolla 1

* Sale, pepe, olio,

Procedimento

1) preparare le polpette con la carne (dopo averla trita finemente), la ricotta, un
battuto di menta, sale e pepe, dare la forma schiacciata ed infarinarle

2) preparare un fondo di cipolla rosolata nell’olio, dorare le polpette, bagnare con
vino rosso e far evaporare

3) portare a cottura aggiungendo un poco di acqua, quindi alla fine bagnare col caffe
e far ritirare aggiustando i condimenti
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Tutti gli uomini si nutrono, ma pochi sanno distinguere i sapori.

Confucio, *551 a.C.

Polpette in carpione

(avanzi di pollo)

Ingredienti

Pollo 400 gr

Uova 2

Olio

Carote 2

Cipollotti 4

Foglie di alloro 2, salvia, rosmarino
Aceto rosso Y2 bicchiere

Vino bianco %2 bicchiere

Zenzero in polvere, coriandolo in polvere, pepe nero, noce moscata, cannella in
polvere

Prezzemolo tritato
Farina

Pan grattato

Procedimento

1)

2)

3)

4)

con la carne tritata a coltello, i tuorli d’uovo, le spezie e il prezzemolo tritato, sale
e pepe, formare delle polpettine delle dimensioni di una ciliegia, passarle nella
fatina, nell’ albume leggermente montato e nel pan grattato, friggerle in 5
cucchiaia di olio, scolarle e tenerle in caldo

tagliare a fettine in cipollotti e le carote e farle scottare in olio con alloro, salvia e
rosmarino

bagnare col vino e ’aceto e cuocere qualche minuto, versare sulle polpettine e far
riposare

si servono fredde; il giorno dopo sono migliori
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Giunse poi un uomo da Baal-Salisa, che porto alluomo di Dio del
pane delle primizie: venti pani d'orzo, e del grano nuovo nella sua
bisaccia. Eliseo disse al suo servo: «Danne alla gente perché
mangi».Quegli rispose: «Come faccio a mettere questo davanti a
cento persone?» Ma Eliseo disse: «Danne alla gente perché mangi,
infatti cosi dice il Signore: Mangeranno, e ne avanzera». Cosi egli
mise quelle provviste davanti alla gente, che mangio e ne lascio
d'avanzo, secondo la parola del Signore.

II Re 4, 42ss

Non poter portare il pane a casa toglie la dignita.

Papa Francesco

Polpette al vino bianco

(avanzi di carne cruda)

Ingredienti
* Macinata mista 400 gr

* Pane bagnato nel latte 1 fetta
» Aglio e prezzemolo tritati

* Buccia di limone tritata

* Parmigiano 1 cucchiaio

* Vino bianco 1 bicchiere

* Olio, sale e pepe

* Brodo 1 bicchiere

* Farina

Procedimento

1) con la carne, il pane bagnato, I’uovo, il trito di aglio e prezzemolo, il formaggio, il
limone e 1 cucchiaio di vino bianco formare delle polpette di consistenza piuttosto
morbida e infarinarle

2) friggerle con poco olio, scolare e tenere in caldo

3) declassare il fondo di cottura con il resto del vino e un poco di brodo, far
restringere qualche minuto, poi unire le polpette e far insaporire 5 minuti
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Tu proverai si come sa di sale
lo pane altrui, e come é duro calle
lo scendere e ‘1 salir per 1’altrui scale.

Dante Alighieri, *1265

Polpette di melanzane

(vegetariani)

Ingredienti
¢ Melanzane 2

* Uovol
* Sale, pepe
* Farina

* Pinoli 1 cucchiaio

* Uvetta ammollata 1 cucchiaio
» Lievito per gnocchi 1 cucchiaio
* Olio

¢ Pecorino

Procedimento
1) tagliare a % le melanzane, inciderle con tagli8 trasversali e cuocerle a vapore

2) strizzarle, tritarle e unire pinoli e uvetta tagliati grossolanamente, mescolare
bene

3) unire 'uovo e il pecorino (1 cucchiaio di farina se troppo morbide),unire il lievito

4) mescolare energicamente. Formare le polpette, infarinarle e friggerle in
abbondante olio bollente

N.B.: si possono accompagnare con una salsa al pomodoro piccante o allo yogurt con
erba cipollina o aneto
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Gli occhi di tutti sono rivolti a te

e tu dai loro il cibo s suo tempo.
Apri la tua mano

e dai cibo a volonta a tutti i viventi

Salmo 145, 15s

Vegetali fritti in pastella di ceci

(farina di ceci)

Ingredienti
* Farina di ceci 100 gr

* Farina 00 50 gr

* Uovoletuorlol

* Noce moscata, sale e pepe
* Latte 50 ml

¢ Vernaccia di S. Giminiano 50 ml

Procedimento

1) miscelare tutti gli ingredienti ed unire qualche cubetto di ghiaccio per mantenere
la pastella fredda

2) immergere le verdure tagliate a bastoncini, friggerle in olio di semi di arachide

3) si possono servire con una saletta di olio, sale, pepe, aceto al dragoncello
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Dolci e sorbetti

Clara Manfredi

La voce della coscienza e dell'onore e ben debole quando le budella
urlano.

Denis Diderot, *1713

Biscotti di farina d’avena

Ingredienti
¢ Uova shattute 3

* Uvetta 1 cucchiaio

* Burro 1 cucchiaio

* Zucchero 3 cucchiai

* Vanillina 1 bustina

* Latte 2 cucchiai

* Farina 2 %% cucchiai

* Bicarbonato %2 cucchiaio
« Salelec

* Farina d’avena 2 cucchiai

* Noci tritate 1 % cucchiai

Procedimento
1) ammollare I'uvetta nelle uova sbattute per 1 ora
2) montare a crema il burro con lo zucchero, poi unire il latte e la vaniglia
3) setacciare la farina con bicarbonato e cale poi unirlo all’uvetta ed infine al burro

4) unire I’avena e le noci, lavorare bene il composto e formare delle palline,
schiacciarle

5) porre su carta oleata in forno a 180° per 10-15 minuti
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Poiché fra il mio popolo si trovano degli empi,

essi spiano come cacciatori in agguato;

tendono tranelli,

acchiappano uomini.

Come una gabbia e piena di uccelli,

cosi le loro case sono piene di frode;

percio diventano grandi e si arricchiscono.
Ingrassano, hanno il volto lucido,

oltrepassano ogni limite di male.

Non difendono la causa, la causa dell'orfano, eppure prosperano;
non fanno giustizia nei processi dei poveri.

Non dovrei forse punire queste cose», dice il Signore,
«non dovrei vendicarmi di una simile nazione?»

Geremia 5, 26ss

Diceva che gli altri uomini vivono per mangiare, mentre lui
mangiava per vivere.

Socrate, *399 a.C.

Necci e ricotta

(antico dolce toscano che va bene anche per i celiaci)

Ingredienti
» farina di castagne 400g

* zucchero 100 g

* ricotta 250 g

» scaglie di cioccolato fondente 2 cucchiai
* vin santo 1 bicchierino

* olio, un pizzico di sale

Procedimento

1) preparare una pastella liscia e piuttosto densa con la farina e un pizzico di sale,
far riposare

2) montare la ricotta, dopo averla passata al setaccio, con lo zucchero, poi unire il
vin santo, battere a crema ed infine unire il cioccolato
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Per chi sta in alto
discorrere di mangiare e cosa bassa.
Si capisce: hanno gia
mangiato, loro.
Berthold Brecht, *1898

Pandolce bicolore

(farina di carrube, niente burro)

Ingredienti
* Farina integrale 350 g

* Farina di carrube 80 g

* Miele liquido 4 cucchiai

* Succo di arancia 10 cucchiai
* Olio di mais 10 cucchiai

* Cannella 1 cucchiaino

* Uova4

* Lievito in polvere 1 bustina

Procedimento
1) setacciare insieme lievito, cannella e farina
2) battere insieme le uova con olio, succo di arancia e miele
3) versare sul composto la farina mescolando sino a formare un impasto morbido
4) versare meta del composto in uno stampo da plumcake rivestito di carta da forno

5) aggiungere la farina di carrube all’altra meta dell’impasto, passandola attraverso
un colino

6) versare nello stampo

7) porre in forno a 160° per 45 minuti
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O Dio amante della vita, che nutri gli uccelli del cielo e vesti i gigli
dei campo, ti benediciamo per tutte le creature e per il cibo che
stiamo per prendere. Ti preghiamo di non permettere che ad

alcuno manchi il necessario alimento.

Dalla tradizione Francescana

Sorbetto di pesche

(va bene anche altra frutta, niente latte, uova o farina)

Ingredienti
e Zucchero4t

* Pesche ridotte a purea 2
* Banane a purea 2

* Limoni (succo) 4

* Aranci (succo) 4

» Liquore alla pesca o succo di frutta NON zuccherato 2 c

Procedimento
1) unire alla purea di frutta lo zucchero il succo degli agrumi e il liquore o il succo

2) dividere in 8 tazzine e porre in freezer per 2 ore
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I figli d'Israele dissero loro: «Fossimo pur morti per mano del
Signore nel paese d'Egitto, quando sedevamo intorno a pentole
piene di carne e mangiavamo pane a sazieta! Voi ci avete condotti
in questo deserto perché tutta questa assemblea morisse di
fame!» Allora il Signore disse a Mose: «Kcco, io faro piovere pane
dal cielo per voi; il popolo uscira e ne raccogliera ogni giorno il
necessario per la giornata; cosi lo mettero alla prova e vedro se
cammina o no secondo la mia legge. Ma il sesto giorno, quando
prepareranno quello che hanno portato a casa, dovra essere il
doppio di quello che raccolgono ogni altro giorno» [...] I figli
d'Israele fecero cosi, ne raccolsero gli uni piu e gli altri meno. Lo
misurarono con l'omer; chi ne aveva raccolto molto non ne ebbe in
eccesso; e chi ne aveva raccolto poco non gliene mancava. Ognuno
ne raccolse quanto gliene occorreva per il suo nutrimento. Mose
disse loro: «Nessuno ne conservi fino a domattina». Ma alcuni non
ubbidirono a Mosé e ne conservarono fino allindomani. Quello
imputridi e fu infestato dai vermi; e Mose si adiro contro costoro.

Esodo 16, 3-5, 17-20

Sorbetto di melone e fragole

Ingredienti
* Meloni piccoli

e Zucchero %t

2

* Anisetta o granatina 4 cucchiai

* Fragole 1 vaschetta

Procedimento

1) preparare il sorbetto frullando il melone con zucchero e anisetta (o granatina che

non e alcolica)

2) porre in freezer per 2 ore e guarnire con le fragole
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Colui che non si preoccupa di quello che mangia non sapra
preoccuparsi di niente altro.

Samuel Johnson, ¥*1709

Pesche ripiene

Ingredienti
¢  Pesche 4

* Fragoloni 8
e Vino bianco o succo di aranci 2 bicchieri
* Marmellata di fragole 4 cucchiai

»  Zucchero 150 g

Procedimento
1) sbollentare le pesche, freddarle, sbucciarle e privare del nocciolo
2) porre la fragola, intera o a fette nel centro della % pesca
3) fare uno sciroppo con vino(o arancio), zucchero, marmellata e acqua

4) la salsa va messa sotto e sopra le pesche

N.B.: si puo fare anche con pere, more e marmellata di frutti di bosco
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Dacci oggi il nostro pane quotidiano.

Che ne ¢ di coloro che vivono nei bassifondi, il cui ventre sente i
morsi della fame tutto il giorno? Se non hanno cibo non e per colpa
loro, e neppure se hanno perso il lavoro in massa.

Perdonaci il male che abbiamo fatto, come noi abbiamo perdonato a
chi ci ha fatto il male.

Fridolin Ukur

Composta di mele

Ingredienti
Acqua Y2 litro di

Zucchero di canna 200 g
Mele 800 g
Buccia di limone grattugiata

Chiodi di garofano 5

Procedimento

1) fare lo sciroppo di acqua e zucchero poi unire le mele sbucciate e tagliate a
pezzetti, il limone e i chiodi di garofano

2) cuocere dolce per 20 minuti, servire freddo
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Quello che mangerai domani, Dio passa la notte a cercartelo.

Proverbio dal Rwanda

Crema di pere e zucca

Ingredienti
Pere coscia 10

Zucca piccola 1

Zucchero di canna 200 gr
Buccia di 2 arance grattugiata
Estratto di vaniglia

Cannella e noce moscata gb

Procedimento

1) cuocere le pere a fettine non sbucciate con la zucca a pezzetti e il resto degli
ingredienti

2) fino a disfacimento della frutta, se occorre bagnare con un poco di acqua

3) siserve ridotta a purea e buonissima anche molto fredda
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Non e un caso che tutti i fenomeni della vita umana siano
dominati dalla ricerca del pane quotidiano, il pit1 antico legame che
lega tutti gli esseri viventi, incluso 1'uomo, con la natura
circostante.

Ivan Pavlov, *1849

Topini di cioccolata

(per feste di bambini)

Ingredienti

Tavolette di cioccolato 2
Zucchero 1 cucchiaio
Panna 150 ml

Biscotti secchi 150 gr
Pane secco

Cacao

Zucchero a velo

Pasticche di liquirizia

Procedimento

iy

2)

3)

4)

far sciogliere a bagnomaria le due tavolette di cioccolato con un cucchiaio di
zucchero e la panna, unire fuori dal fuoco 150 gr di biscotti secchi tritati e
mettere il composto in frigo per 20 minuti

ammorbidire la mollica di un paio di fette di pane e formare delle codine di 3 cm
circa e le orecchie del diametro di 1 cm

riprendere 'impasto dal frigo e formare delle crocchette di circa 8 cm, appuntite
da una parte per il musetto. Rotolarle nel cacao, e cospargere la parte appuntita
con zucchero a velo per il musetto.

attaccare le orecchie e la coda con un a goccia di cioccolato fuso e sistemare le
pasticche di liquirizia per fare gli occhi, far riposare in frigo una ventina di
minuti
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Come Gesu fu sbarcato, vide una gran folla e ne ebbe compassione,
perché erano come pecore che non hanno pastore; e si mise a
insegnare loro molte cose. Essendo gia tardi, i discepoli gli si
accostarono e gli dissero: «Questo luogo & deserto ed e gia tardi;
lasciali andare, affinché vadano per le campagne e per i villaggi dei
dintorni e si comprino qualcosa da mangiare». Ma egli rispose:
«Date loro voi da mangiare». Ed essi a lui: «Andremo noi a
comprare del pane per duecento denari e daremo loro da
mangiare?» Egli domando loro: «Quanti pani avete? Andate a
vedere». Essi si accertarono e risposero: «Cinque, e due pesci».
Allora egli comando loro di farli accomodare a gruppi sull'erba
verde; e si sedettero per gruppi di cento e di cinquanta. Poi Gesu
prese i cinque pani e i due pesci, e, alzati gli occhi verso il cielo,
benedisse e spezzo i pani, e li dava ai discepoli, affinché li
distribuissero alla gente; e divise pure i due pesci fra tutti. Tutti
mangiarono e furono sazi, e si portarono via dodici ceste piene di
pezzi di pane, ed anche i resti dei pesci. Quelli che avevano

mangiato i pani erano cinquemila uomini.

Marco 6, 34ss

Pane e la piu gentile, la piu accogliente delle parole. Scrivetela

sempre con la maiuscola, come il vostro nome.

Insegna di un caffe russo

Mele caramellate
(feste di bambini)

Ingredienti

Acqua 100 ml
Zucchero 200g

Mele

Granella di Mandorle

Procedimento

1) Sciogliere 200 gr di zucchero in 100 gr di acqua, portando lentamente a bollore

2) quando lo zucchero sara caramellato immergere le mele ben lavate e infilate in

uno spiedino, far raffreddare, poi passare nella granella di mandorle
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Menu completi

VEGETARIANO INVERNALE (pranzo)
Crostini alle olive
Zuppa all’aglio
Vegetali fritti in pastella di ceci

VEGETARIANO ESTIVO (cena)
Pizza di pane secco e pomodori
Insalata mista cruda o cotta

Sorbetto di melone e fragola

CELIACHI INVERNALE (pranzo)
Crostini di farina di castagne stracchino e salsiccia
Polpettone di riso e lenticchie

Crema di pere e zucca

INTOLLERANTI AL LATTOSIO ESTIVO (cena)
Zuppa di lattuga iceberg
Polpette di melanzane

Pesche ripiene

BUFFET PER BAMBINI
Crostini misti a scelta

Polpette in carpione

Clara Manfredi

Polpettine di melanzane (si possono fare anche con gli champignon se non &

stagione)

Verdure fritte in farina di ceci (secondo stagione)
Sorbetto di melone e fragola (estate)

o Composta di pere (inverno uguale a quella di mele)
Topini al cioccolato

Mele caramellate
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A - TABELLA CALORICA INDICATIVA

Le tabelle

(fonte: Istituto Italiano della nutrizione, 2006)

Bambino

Adolescente
Uomo adulto
Donna adulta
Gestante (V mese)
Allattante

Anziano

Anziana

B - TABELLE DEGLI ELEMENTI NUTRIENTI

eta cal/giorno

2 1000

10 1800/2000
16 - 18 3000
2600/3500

2300

2600

2800

60 2000
oltre 65 1800
60 1700
oltre 65 1500

(fonte: Istituto Italiano della Nutrizione, 2006)

PROTEINE CONTENUTE IN ALCUNI ALIMENTI

100 gr

Pollo bollito
Roastbeef
Uovan® 2
Noci
Lenticchie
Fagioli

Latte parz. scremato

gr
29,2
27,6
12,3
10,2
7,6
5,1
2,2

Clara Manfredi
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GLUCIDI CONTENUTI IN ALCUNI ALIMENTI

100 gr gr.
Zuchero semolato 100,00
Riso 80,00
Lenticchie 63,00
Legumi freschi 7,00
Mele 15,00
Uova n°® 2 1,00
Miele 80,00
Pasta 75,00
Latte 5,00
Carne di manzo 0,50

LIPIDI CONTENUTI IN ALCUNI ALIMENTI

100 gr gr.
Pane 2,7
Latte parz. scremato 2,8
Uova n°® 2 10,9
Burro 82,0
Carne di maiale 6,8
Carne di agnelo 8,1
Merluzzo 0,7
Olio extravergine di Oliva 98,0

(saturi 7%, monoinsaturi 83%, polinsaturi 8%)
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C - TABELLA FRUTTA

Albicocche
Arance
Ciliegie
Cocomero
Fichi
Fragole
Kiwi
Mandarini
Mele
Melone
Pere
Pesche
Prugne
Uva

stagioni

luglio
novembre-maggio
maggio-luglio
luglio-agosto
luglio-settembre
aprile-agosto
novembre-maggio
novembre-marzo
agosto-maggio
luglio-settembre
settembre-maggio
luglio-settembre

luglio-ottobre

luglio-ottobre

vitamine

AC
AC
AC
AC
AC

C

C
AC
AC
AC

C
AC
AC
AC

sali minerali

potassio-calcio-fosforo
potassio-calcio-fosforo-sodio
potassio-calcio-fosforo
potassio-sodio
potassio-calcio
potassio-calcio-fosforo
potassio-calcio-fosforo-sodio
potassio-calcio-fosforo
potassio-fosforo
potassio-calcio-fosforo-sodio
potassio-calcio-fosforo-sodio
potassio-calcio-fosforo-sodio
potassio-calcio-fosforo-sodio

potassio-calcio-fosforo

Casa del Forno, II sec. a. C., Parco Archeologico di Pompei
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D - TABELLA VERDURA

Asparagi
Broccoli
Cavoli
Cavolfiori
Carciofi
Cetrioli
Carote
Cipolle
Cavolo nero
Fave
Fagiolini
Finocchi
Melanzane
Peperoni
Piselli
Radicchi
Pomodori
Porri
Ravanelli
Sedano
Spinaci
Zucca gialla

Zucchine

stagioni

marzo-giugno
ottobre-aprile
sempre
ottobre-aprile
ottobre-aprile
giugno-settembre
sempre

sempre
ottobre-marzo
maggio-luglio
maggio-settembre
ottobre-maggio
giugno-settembre
giugno-ottobre
maggio-giugno
sempre
maggio-settembre
settembre-aprile
aprile-settembre
sempre
settembre-maggio
settembre-febbraio

giugno-settembre

vitamine

CE

ACE

C

C biotina (B)
C biotina (B)
AC

D

C

> QP W Q »
Q

>

CAE

C biotina (B)
C

AC
ACEB

A

A

sali minerali

potassio-fosforo-iodio
calcio-fosforo
cloro-zolfo
potassio-fosforo
ferro-potassio
potassio
cloro-potassio
potassio-fosforo

potassio-calcio

C fosforo-potassio-ferro magnesio

c.S.
potassio
potassio

1odio

C ferro-fosforo potassio-magnesio

potassio

potassio
potassio-calcio
cloro-potassio-zolfo
sodio-potassio
ferro-calcio-potassio
potassio-cloro

potassio
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Il quadro legislativo
contro lo spreco

Antonella Visintin Rotigni

A livello europeo, la cessione di alimenti a qualsiasi titolo é disciplinata dai
Regolamenti CE sulla sicurezza alimentare (Reg. CE 178/00, Reg. CE852/04 e
Reg.853/04) che contengono le norme generali e specifiche inerenti le strutture, le
attrezzature e la gestione delle fasi di produzione, di trasformazione e di distribuzione
dei prodotti alimentari. Risulta invece ancora assente una normativa specifica sulla
cessione del cibo a titolo gratuito e sulle politiche di riduzione dello spreco. D'altra parte,
il Parlamento Europeo, con la Risoluzione del 19 gennaio 2012 su come evitare lo spreco
di alimenti: strategie per migliorare l'efficienza della catena alimentare nellUE, ha
richiesto un'azione collettiva immediata per dimezzare, entro il 2025, lo spreco
alimentare, prevenendo al contempo la produzione di rifiuti alimentari. In seguito, 1'UE
e gli Stati membri si sono impegnati a raggiungere gli Obiettivi di sviluppo sostenibile
(SDG), adottati nel settembre del 2015; fra questi 'obiettivo di dimezzare, entro il 2030,
i rifiuti alimentari a livello di vendita al dettaglio e dei consumatori, e di ridurre le
perdite alimentari nelle catene della produzione e dell'approvvigionamento di generi
alimentari. Le piu recenti stime dei livelli di rifiuti alimentari europei (Fusions 2016)
rivelano che il 70% dei rifiuti alimentari UE si pone nei settori delle famiglie, nei servizi
di ristorazione e di vendita al dettaglio, con i settori di produzione e trasformazione che
contribuiscono per il restante 30%. Al fine di sostenere il raggiungimento della SDG
12.3 in materia di rifiuti alimentari e di massimizzare il contributo di tutti gli attori, la
comunicazione sulla Economia circolare invita la Commissione a istituire una
piattaforma dedicata alla prevenzione dei rifiuti alimentari. La Piattaforma UE sulle
perdite alimentari e rifiuti alimentari (FLW) mira a sostenere tutti gli attori con:
definizione delle misure necessarie per prevenire la formazione di rifiuti alimentari;
condivisione delle migliori pratiche e valutazione dei progressi compiuti nel corso del
tempo.

In Italia, la legge 155/2003 (cd. Legge del Buon Samaritano) ha equiparato al
consumatore finale, in riferimento alla responsabilita derivante da norme di sicurezza
alimentare (food safety), le organizzazioni non lucrative di utilita sociale (Ong) che
effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita di prodotti alimentari agli
indigenti. Rientrano nel campo di applicazione della legge 155/2003 le Organizzazioni
non lucrative di utilita sociale (Onlus) che prevedono espressamente nei loro statuti o
atti costitutivi la "beneficenza", cosi come stabilito dall'art.10 del D.Lgs n. 460/1997.
L'equiparazione al consumatore finale non comprende le fasi della filiera alimentare di
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produzione e/o trasformazione ed e limitata a quelle di conservazione, trasporto,
deposito e utilizzo degli alimenti. In tal modo, i soggetti donatori sono stati sollevati dal
cosiddetto principio della "responsabilita di percorso", in base al quale era necessario
fornire garanzie per il cibo donato (sul corretto stato di conservazione, il trasporto, il
deposito e l'utilizzo degli alimenti), anche dopo la consegna alle organizzazioni.

Successivamente, la legge di stabilita 2014 (art.1, commi 236-237, legge n. 147/2013) ha
operato una distinzione, all'interno dei donatori, fra gli operatore del settore alimentare
(OSA), inclusi quelli della ristorazione ospedaliera, assistenziale e scolastica, e le Onlus
che effettuano, ai fini di beneficenza, distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti
alimentari ceduti dagli OSA, prevedendo che le Onlus che forniscono alimenti agli
indigenti e gli OSA che donano gli alimenti alle Onlus devono garantire un corretto
stato di conservazione, trasporto, deposito e utilizzo, ciascuno per la parte che gli
compete. Tale obiettivo, secondo quanto previsto dalla stabilita 2014, & raggiunto anche
attraverso specifici manuali di corretta prassi operativa, validati dal Ministero della
salute, predisposti in conformita a quanto previsto dal Regolamento CE 882/2004.

D'altra parte, il recupero dei prodotti alimentari invenduti a fini di solidarieta sociale e
tra le misure specifiche previste dal Programma Nazionale di Prevenzione dei Rifiuti
(PNPR) per la riduzione dei rifiuti biodegradabili. I 5 giugno 2014 il Ministero
dell'Ambiente ha presentato il PINPAS, il Piano nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, che prevede dieci misure per combattere lo spreco: dalle vendite con ribasso
del cibo prossimo a scadenza alla donazione dei prodotti invenduti, dagli accordi
volontari con le imprese della ristorazione/distribuzione, all'introduzione di criteri
premianti negli appalti pubblici dei servizi di ristorazione collettiva per chi distribuisce
gratuitamente le eccedenze. PINPAS e stato predisposto con la collaborazione
dell'Osservatorio sullo spreco domestico Waste Watcher, promosso da Last Minute
Market, societa spin off dell'Universita di Bologna, che da oltre 15 anni si occupa di
prevenzione e ricerche inerenti lo spreco alimentare degli attori pubblici e privati.
L'Osservatorio ¢ realizzato in collaborazione con SWG, societa di ricerche di mercato, e
il Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari dell'Universita di Bologna.
Secondo il Rapporto 2013 sullo spreco domestico di Waste Watcher, ogni famiglia
italiana butta in media circa 200 grammi di cibo la settimana: il risparmio complessivo
possibile ammonterebbe dunque a circa 8,7 miliardi di euro. Secondo i monitoraggi di
Last Minute Market, inoltre, in un anno si potrebbero recuperare in Italia 1,2 milioni di
tonnellate di derrate che rimangono sui campi, oltre 2 milioni di tonnellate di cibo
dall'industria agroalimentare e piu di 300mila tonnellate dalla distribuzione. In
occasione della seconda Giornata Nazionale di Prevenzione dello Spreco Alimentare, il 5
febbraio 2015, la segreteria tecnico-scientifica del PINPAS ha messo a punto il
documento La donazione degli alimenti invenduti. Verso la semplificazione normativa,
dove viene sottolineata la mancanza di un quadro regolamentare chiaro ed omogeneo in
materia igienico-sanitaria, l'assenza di procedure standardizzate, l'appesantimento
burocratico derivante dagli adempimenti di natura fiscale, la generale assenza di
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incentivi per i soggetti donatori volti a compensare i maggiori oneri derivanti dalla
gestione degli invenduti e la ristrettezza della platea dei possibili beneficiari. Molte delle
proposte contenute nel documento sono state riprese dalla proposta di legge in esame.

Il 16 giugno 2015 e stato presentato il progetto Foodsaving: innovazione sociale per il
recupero delle eccedenze alimentari, finanziato da Fondazione Cariplo e Regione
Lombardia e condotto da CERGAS (Centro di Ricerche sulla Gestione dell'Assistenza
Sanitaria e Sociale dell'Universita Bocconi) a cui partecipano 1'Universita Cattolica
ALTIS, il Politecnico di Milano, il Banco Alimentare e tre PMI italiane. II progetto
Foodsaving si occupa di studiare le numerose iniziative messe in atto in Italia e in
Europa da attori profit e non profit per il riutilizzo a fini sociali delle eccedenze
alimentari . Le regioni indagate nel contesto del progetto Foodsaving, appartenenti al
World Regions Forum, sono: Lombardia (Italia), Catalunya e Madrid (Spagna), Baden
Wirttemberg (Germania), Rhone-Alpes (Francia). 1l testo si compone di III Capi e di 18
articoli.

Il Capo I (artt.1-2) reca le finalita e definizioni.

L'articolo 1 illustra la finalita del provvedimento che e quella di ridurre gli
sprechi per ciascuna delle fasi di produzione, trasformazione, distribuzione e
somministrazione di prodotti alimentari, farmaceutici o di altri prodotti
attraverso la realizzazione di alcuni obiettivi prioritari:

» favorire il recupero e la donazione delle eccedenze alimentari, in via prioritaria
ai fini dell'utilizzo umano, e di prodotti farmaceutici ed altri prodotti a fini di
solidarieta sociale;

» contribuire alla limitazione degli impatti negativi sull'ambiente e sulle risorse
naturali, riducendo la produzione di rifiuti e promuovendo il riuso e il riciclo
con l'obiettivo di estendere il ciclo di vita dei prodotti;

* contribuire al raggiungimento degli obiettivi generali stabiliti dal Programma
nazionale di prevenzione dei rifiuti e dal Piano nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare previsto dal medesimo programma, nonché alla riduzione
della quantita rifiuti biodegradabili avviati allo smaltimento in discarica;

* contribuire ad attivita di ricerca, all'informazione e alla sensibilizzazione dei
consumatori e delle istituzioni sulle materie oggetto del provvedimento, con
particolare riferimento alle giovani generazioni.

L'articolo 2 esplicita le definizioni contenute nel provvedimento. Oltre a quella di
operatori del settore alimentare e di soggetti donatari — qualificati come gli
enti pubblici e privati costituiti per il perseguimento, senza scopo di lucro, di finalita
civiche e solidaristiche, che promuovono e realizzano attivita di interesse generale -
rilevano, quelle di eccedenze alimentari che — in via non esaustiva — sono prodotti
alimentari, agricoli e agro-alimentari che, fermo restando il mantenimento dei
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requisiti di igiene e sicurezza, rimangono invenduti per varie cause ovvero non idonei
alla commercializzazione, di spreco alimentare vale a dire l'insieme dei prodotti
alimentari, ancora commestibili, che vengono scartati dalla catena agroalimentare
per ragioni commerciali o estetiche ovvero perché in prossimita della data di
scadenza, di termine minimo di conservazione, inteso come la data fino alla
quale un prodotto alimentare, in adeguate condizioni di conservazione conserva le
sue proprieta specifiche, di data di scadenza, che sostituisce il termine minimo di
conservazione per alimenti molto deperibili, oltre la quale essi sono considerati a
rischio e di donazione, qualificata come cessione di beni a titolo gratuito.

Il Capo II (artt.3-12) definisce alcune misure per semplificare la cessione gratuita
degli alimenti ai fini di solidarieta sociale e per la limitazione degli sprechi
alimentari.

In particolare, l'articolo 3 detta le modalita di cessione delle eccedenze
alimentari ai soggetti donatari da parte degli operatori del settore
alimentare che deve essere gratuita e destinata a favore di persone indigenti. Si
prevede, in particolare, che le cessioni di eccedenze alimentari devono
prioritariamente essere destinate al consumo umano, mentre le eccedenze alimentari
non idonee al consumo umano possono essere cedute per il sostegno vitale di animali
e per altre destinazioni, come il compostaggio. E inoltre consentita la cessione a
titolo gratuito delle eccedenze di prodotti agricoli in campo o di
allevamento idonei al consumo umano ed animale: le fasi di raccolta o ritiro dei
prodotti agricoli sono svolte sotto la responsabilita di chi le effettua e nel rispetto
delle norme in materia di igiene e sicurezza alimentare.

L'articolo 4 detta disposizioni sulle modalita di cessione delle eccedenze
alimentari in esame: tale cessione e consentita anche oltre il temine minimo di
conservazione purché siano garantite l'integrita dell'imballaggio primario e le idonee
condizioni di conservazione ed & inoltre prevista l'ulteriore trasformazione delle
stesse. Sono previste specifiche disposizioni per i prodotti finiti della panificazione e
per i derivati dagli impasti di farina prodotti negli impianti di panificazione che non
necessitano di condizionamento termico: questi, se invenduti o non somministrati
entro le 24 ore successive alla loro produzione, sono da considerarsi eccedenti presso
le rivendite di negozi, anche della grande distribuzione, nonché presso i produttori
artigianali o industriali, la ristorazione organizzata, inclusi gli agriturismi, e la
ristorazione collettiva e, pertanto, possono essere donati ai soggetti donatari.

L'articolo 5 dispone circa i requisiti e la conservazione delle eccedenze
alimentari in cessione gratuita: gli operatori del settore alimentare che
effettuano le cessioni gratuite, devono prevedere corrette prassi operative al fine di
garantire la sicurezza igienico-sanitaria degli alimenti in linea con quanto stabilito
dal regolamento (CE) 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del
29 aprile 2004 sull'igiene dei prodotti alimentari e dall'art. 1, co. 236, della legge di

47



stabilita per il 2014 (L. 147/2013) in materia di corretto stato di conservazione,
trasporto, deposito e utilizzo degli alimenti oggetto di distribuzione gratuita da parte
delle organizzazioni riconosciute non lucrative di utilita sociale. I predetti operatori
sono considerati, infatti, responsabili — in base alle norme della legge n. 155/2003 -
del mantenimento dei requisiti igienico-sanitari dei prodotti alimentari fino al
momento della cessione. E' previsto che si operi una selezione degli alimenti in base ai
requisiti di qualita e di igiene e 'adozione delle misure necessarie ad evitare rischi di
commistione o di scambio tra i prodotti destinati a diversi impieghi.

L'articolo 6 prevede specifiche norme per consentire il riutilizzo dei prodotti
alimentari idonei al consumo umano o animale oggetto di confisca. Allo scopo si
dispone una novella all'art. 15 del DPR n. 571 del 1982 in materia di sistema
penale. In caso di confisca di tali prodotti se ne dispone la cessione gratuita al
complesso degli enti privati costituiti per il perseguimento, senza scopo di lucro, di
finalita civiche e solidaristiche.

L'articolo 7, con una modifica al comma 236 dell'articolo 1 della legge di
stabilita 2014 (legge n. 147/2013), prevede che l'obbligo di garantire un corretto
stato di conservazione, trasporto, deposito e utilizzo degli alimenti, nel caso di
distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti alimentari, ceduti dagli operatori del
settore alimentare, riguardi gli enti pubblici nonché gli enti privati costituiti per il
perseguimento, senza scopi di lucro, di finalita civiche e solidaristiche, che
promuovono e realizzano attivita di interesse generale — qualificati all'articolo 2 come
donatari — e non solo, come attualmente previsto, le organizzazioni riconosciute non
lucrative di utilita sociale.

L'articolo 8 prevede, in attuazione di quanto gia previsto all'articolo 58 del D.L. n.
83/2012, l'integrazione con decreto del Ministro delle politiche agricole e forestali
delle funzioni e della composizione del tavolo permanente di coordinamento di
cui al decreto del Ministro delle politiche agricole e forestali del 17 dicembre 2012,
con il compito di promuovere iniziative indirizzi e strumenti per la distribuzione di
derrate alimentari agli indigenti, e con funzioni consultive, propositive, di
monitoraggio e di formulazione di progetti e studi finalizzati alla limitazione degli
sprechi ed alla distribuzione delle eccedenze, e ne disciplina la composizione. La
partecipazione al tavolo e gratuita e senza nuovi o maggiori oneri a carico del bilancio
dello Stato.

L'articolo 9 dispone che il servizio pubblico radiofonico, televisivo e multimediale
b

garantisca che nell'ambito delle ore di trasmissione dedicate all'informazione, un

numero adeguato di queste sia finalizzato alla promozione di comportamenti e

di misure idonei a ridurre gli sprechi alimentari, energetici o di altro
b

genere. E' poi prevista la promozione di campagne nazionali di comunicazione dei

dati raccolti in tema di recupero alimentare e riduzione degli sprechi da parte dei

Ministeri coinvolti, nonché di campagne informative per incentivare la prevenzione
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nella formazione dei rifiuti. Per ridurre gli sprechi alimentari nel settore della
ristorazione alle Regioni & consentita la stipula di accordi o di protocolli di intesa per
promuovere comportamenti responsabili idonei a ridurre lo spreco di cibo e
permettere ai clienti l'asporto dei propri avanzi. Infine € rimessa al Ministero
dell'istruzione dell'universita e della ricerca, sentiti gli altri Ministeri coinvolti, la
promozione presso le istituzioni scolastiche di ogni ordine e grado di percorsi mirati
all'educazione alimentare, ad una produzione alimentare ecosostenibile e alla
sensibilizzazione contro lo spreco di alimenti.

L'articolo 10 prevede I'emanazione da parte del Ministero della salute, previa intesa
in sede di Conferenza unificata, di indicazioni per gli enti gestori di mense
scolastiche, comunitarie e sociali per prevenire e ridurre lo spreco connesso alla
somministrazione degli alimenti.

L'articolo 11 rifinanzia con 2 milioni di euro per il 2016 il Fondo per la
distribuzione di derrate alimentari alle persone indigenti - di cui all'articolo
58, comma 1, del D.L. n. 83/2012 - e contestualmente istituisce nello stato di
previsione del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali un
Fondo, con dotazione di 1 milione di euro per ciascuno degli anni 2016,
2017 e 2018, destinato al finanziamento di progetti innovativi finalizzati alla
limitazione degli sprechi e all'impiego delle eccedenze, nonché per promuovere la
produzione di imballaggi riutilizzabili o facilmente riciclabili. Le modalita di utilizzo
del Fondo sono definite con decreto ministeriale. Gli oneri derivanti dall'attuazione
dell'articolo in esame sono quantificati in 3 milioni di euro per I'anno 2016 e 1 milione
di euro per gli anni 2017 e 2018.

L'articolo 12 amplia le finalita del Fondo per la promozione di interventi di
riduzione e prevenzione della produzione di rifiuti e per lo sviluppo di
nuove tecnologie di riciclaggio - istituito dall'articolo 2, comma 323 della legge n.
244/2007 — alla promozione di interventi destinati alla riduzione dei rifiuti alimentari
e in relazione a tali finalita ne incrementa la dotazione di un milione di euro per
ciascuno degli anni 2017 e 2018.

II Capo III (artt. 13-18) disciplina ulteriori misure per favorire la cessione
gratuita di prodotti alimentari e di altri prodotti a fini di solidarieta sociale.

L'articolo 13 reca modifiche alla legge n 155/2003. L'articolo 1 e sostituito e
ne viene modificata la rubrica in "Distribuzione di prodotti alimentari, farmaceutici e
di altri prodotti fini di solidarieta sociale". Conseguentemente viene ampliata la
platea dei soggetti autorizzati a effettuare le distribuzioni gratuite e le
categorie dei prodotti che possono essere cedute gratuitamente agli indigenti ed
equiparati, nei limiti del servizio prestato, ai consumatori finali. Oltre alle Onlus,
come definite dall'art. 10 del D.Lgs. n. 460/1997, gia precedentemente previste a
legislazione vigente, divengono soggetti autorizzati alla distribuzione gratuita gli enti
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pubblici nonché gli enti privati costituiti per il perseguimento, senza scopo di lucro, di
finalita civiche e solidaristiche, che promuovono e realizzano attivita di interesse
generale (cfr. art. 2); quanto ai prodotti, accanto a quelli alimentari sono contemplati
i prodotti farmaceutici nonché altri prodotti.

L'articolo 14 prevede la medesima equiparazione ed autorizzazione in relazione agli
articoli ed accessori di abbigliamento purché questi ultimi siano stati conferiti
dai privati direttamente presso le sedi operative dei soggetti autorizzati alla
distribuzione gratuita. In tale ultimo caso i beni che non siano destinati in donazione
o non siano ritenuti idonei ad un successivo utilizzo sono gestiti in conformita alla
normativa sui rifiuti di cui al D.Lgs. n. 152/2006.

L'articolo 15, modificando l'articolo 157 del D.Lgs. n. 219/2006, detta disposizioni
dirette ad incentivare la donazione alle organizzazioni non lucrative di utilita
sociale (ONLUS) di medicinali non utilizzati, correttamente conservati e non
scaduti, rimettendo ad un decreto del Ministro della salute l'individuazione di
modalita tali da garantire la qualita, la sicurezza e l'efficacia originarie, ed escludendo
espressamente i medicinali da conservare in frigorifero a temperature controllate,
quelli contenenti sostanze stupefacenti o psicotrope nonché quelli dispensabili solo in
strutture ospedaliere. Alle Onlus & consentita la distribuzione dei medicinali
direttamente ai soggetti indigenti a condizione che dispongano di personale sanitario.
Anche in tal caso viene sancita l'equiparazione al consumatore finale degli enti che
svolgono attivita assistenziale — rispetto alla detenzione e conservazione dei prodotti
— e viene stabilito espressamente il divieto della cessione a titolo oneroso dei farmaci
oggetto di donazione.

L'articolo 16 reca disposizioni varie, di carattere tributario e finanziario in
tema di cessione gratuita delle eccedenze alimentari, dei prodotti farmaceutici e di
altri prodotti a fini di solidarieta sociale, prevedendo particolari modalita e requisiti
delle comunicazioni telematiche agli uffici dell'amministrazione finanziaria in
relazione alle cessioni sopracitate ed adeguando alle nuove disposizioni le disposizioni
in vigore in tema di imposta sul valore aggiunto sui beni oggetto di cessione gratuita.

L'articolo 17 - con una modifica all'articolo 1, comma 652, della legge di stabilita per
il 2014 -, da al comune la facolta di applicare un coefficiente di riduzione della
tariffa sui rifiuti alle utenze non domestiche relative ad attivita produttive che
producono e distribuiscono beni alimentari e che a titolo gratuito li cedono,
direttamente o indirettamente agli indigenti e alle persone in condizioni di bisogno o
per l'alimentazione animale.

Infine l'articolo 18 prevede che le donazioni previste dal provvedimento in
commento e definite dall'articolo 2, comma 1, lettera e) dello stesso, non richiedono
la forma scritta per la loro validita e ad esse non si applicano le disposizioni
di cui al Titolo V del libro secondo del codice civile (artt. 769 e ss. c.c.).
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