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Il fatto - Studenti protagonisti con i loro progetti, presentati ieri mattina presso la sede di Confindustria Salerno

“Non sprecare, gusta”, aziende e scuole
insieme nella settimana europea Serr

Si & tenuto ieri mattina,
presso la sede di Confindu-
stria Salerno, I'evento finale
del progetto “Non sprecare,
gustal!”, Liniziativa, coordi-
nata dal Gruppo Design, Tes-
sile e Sistema Casa di
Confindustria Salerno, aderi-
sce alla sedicesima edizione
della Settimana Europea per
la Riduzione dei Rifiuti
(SERR), iniziativa tesa a in-
coraggiare tulli gli europei a
realizzare azioni di sensibi-
lizzazione sulla gestione so-
stenibile delle risorse e dei
rifiuti. 1l focus di questa edi-
zione & il food waste, ovvero
lo spreco alimentare che — a
livello globale — fa registrare
cifre da capogiro: un terzo di
tutto il cibo destinato al con-
sumo umano viene sprecato.
Confindustria Salerno, in
collaborazione con alcuni
Istituti superiori della pro-
vincia, ha invitato gli stu-
denti a cimentarsi in: ricette
di riciclo con suggerimenti,
anche casalinghi, per impie-
gare prodotti vicini alla sca-
denza o rimasti inutilizzati
(project work per alber-
F iero); impaginazione gra-
ica di una “carta” di ricette
di riciclo (per indirizzo gra-
fica/comunicazione/design);
creazione di un'etichetta in
cui sia in bella mostra la data
di scadenza; creazione di un
contenuto digital (es. pagina
social) per poter sia veicolare
il prodotto editoriale, sia -
Fiu in generale — per sensibi-
izzare i propri pari, ma
anche le [amiglie, sugli im-
patti dello spreco alimentare.
«Un’iniziativa importante e
noi come gruppo Giovani
Imprenditori riteniamo di
coinvolgere le scuole, non
solo per preparare i nostri

giovani al mondo del lavoro
ma soprattutto per formare le
coscienze verso un futuro so-
stenibile per i nostri territori
e per le nostre aziende», ha
dichiarato Vincenzo Ien-
naco, presidente del Gruppo
Giovani di Confindustria Sa-
lerno. «Stiamo avendo un ri-
scontro importante che
assa per la formazione,
‘educazione alla base di una
crescita costante», ha ag-
giunto il presidente lennaco.
«"Non Sprecare Gusta" & un
progetto  promosso  dal
Gruppe Design di Confindu-
stria  Salerno nell’ambito
della Settimana Europea
della Riduzione dei Rifiuti
(Serr), L'iniziativa & stata
realizzata in collaborazione
con il Gruppo Giovani Im-
prenditori, 11 Gruppo Ali-
mentare, il Gruppo Carta e
Cartone, il Gruppo Plastica
Chimica e Gomma e il
Gruppo Metalmeccanico. Il
progeito mira a costruire un
dialogo sempre piii aperto tra
scuole, territorio ¢ imprese,
basandosi sui principi delle
"3R" della Serr: Riuso, Rici-
clo e Riduzione. Tra queste,
la riduzione rappresenta
I'aspetto pili importante, ed &
proprio In guest’ottica che
abblamo deciso di strutturare
questo evento», ha spiegato
Giovanna Basile, Presidente
del Gruppo Design, Tessile,
Sistema Casa di Confindu-
stria Salerno spiegando che
liniziativa si sviluppa in due
parti principali: Best practi-
ces aziendali, con la prima
parte dell’evento dedicata a
valorizzare le best practices
delle aziende salernitane,
che, grazie ai loro diparti-
menti di ricerca e sviluppo,
hanno implementato solu-

&

La presentazione del progetto

zioni innovative per miglio-
rare la shelf-life dei prodotti;
promuovere azioni concrete
di sostenibilita sul territorio.
Poi, il coinvolgimento delle
scuole

La seconda parte, pii crea-
tiva, & stata affidata agli stu-
denti, coinvolgendo sia
istituti alberghieri sia classi di
design. Gli istituti alberghieri
hanno lavorato alla crea-
zione di ricetle innovative,
pensate per riutilizzare ali-
menti che spesso finiscono
sprecati, come quelli pros-
simi alla scadenza, all’in-
terno delle cucine
domestiche. Le classi di de-
sign, invece, si sono concen-
trate sulla progettazione di
etichette alimentari innova-
tive, L'obiettivo & rendere pil1
chiara e immediata la com-
prensione delle date di sca-
denza, includendo contenuti
digitali utili per sensibilizzare
i consumatori, i coetaneie le
loro famiglic sull'importanza
della sostenibilita alimentare.
«"Non Sprecare Gusta" rap-
presenta un esempio con-
creto di come imprese,
scuole e territorio possano
collaborare per promuovere
una maggiore consapevo-
lezza ambientale e un cam-
biamento culturale,
puntando su innovazione e
sostenibilita», ha spiegato la
presidente Basile.

Ieri mattina, 'Istituto d’Istru-
zione Superiore Statale
“Santa Caterina — Amen-
dola”, il Liceo Artistico “Sa-
batini-Menna”,  llstituto
d’Istruzione Superiore Sta-
tale “Basilio Focaccia” di Sa-
lerno e Vistituto d’Istruzione
Superiore Statale “Enzo Fer-
rari” di Battipaglia, hanno
presentato i progetti realiz-

zati.
«Il nostro progetto & incen-
trato sulla riduzione dello
spreco alimentare attraverso
la creazione di menu basati
su prodotti tipici dell'am-
biente mediterraneo. Questi
menu sono stati strutturati
con grande accuratezza, te-
nendo conto sia degli aspetti
nutrizionali che scientifici. Il
nostro obiettivo & quello di
ridurre lo spreco alimentare,
untando su un passaggio
importante: dalla cucina di
quantita alla cucina di qua-
Iita», ha spiegato. Carmine
Oliva, docente di scienze
degli alimenti per listituto
Ferrari di  Battipaglia.
«Quando parliamo di qua-
lita, includiamo lo studio
preliminare sulla struttura
dei meniy, che vengono adat-
tati alle specifiche esigenze
nutrizionali dei committenti.
Per questo motivo, abbiamo
anche calcolato I'apporto ca-
lorico (kcal) dei piatti in
modo scientifico, per offrire
una cucina pit consapevole
e responsabile. 1l progetto si
articola in due fasi principali,
Brochure tematica: La prima
[ase prevede la realizzazione
di una brochure che affronta
temi come lo spreco alimen-
tare, la riduzione delle ri-
sorse e la trasformazione
delle eccedenze alimentari in
prodotti utili, come le com-
poste; rubrica anti-spreco: La
seconda fase del progetto
consiste in una rubrica dedi-
cata alla cucina anti-spreco.
Qui passiamo in rassegna le
tecniche e i materiali di cot-
tura da ulilizzare per mini-
mizzare gli sprechi. Inolire,
forniamo consigli pratici e ri-
cette utili per applicare que-
ste tecniche anche a casa.
«Nei nostri laboratori di cu-
cina, abbiamo elaborato
piatti che contengono fino al
70% di ingredienti derivati
da eccedenze alimentari.
Queslo dimostra come sia
possibile trasformare cio che
viene solitamente conside-
rato "scarto" in piatti di qua-
lita. Alla fine, il nostro
obiettivo & sensibilizzare il

pubblico e fornire strumenti
pratici per una cucina pii so-
stenibile ¢ responsabile. Gra-
zie per l'attenzione e per
|'opportunita di condividpere
il nostro lavoro», ha detto
Antonio La Marca, docente
di enogastronomia settore
cucina.
«Come liceo arlistico Saba-
tini Menna, indirizzo grafico,
abbiamo accolto con grande
interesse il tema dello spreco
alimentare e del corretto uti-
lizzo delle materie prime. In-
sieme ai colleghi e agli
studenti, abbiamo affrontato
la tematica con la semplicita
e l'immediatezza che con-
traddistinguono il linguaggio
delle immagini, adottando
due strumenti fondamentali
per la progettazione: il pitto-
gramma e l'ideogramma. Il
nostro lavore & iniziato con
un briefing per definire gli
obiettivi da raggiungere. Suc-
cessivamente, abbliamo uti-
lizzato il pittogramma per
rappresentare immagini fipu-
rative, facili da comprendere
e veicolare anche a persone
meno esperte, in modo da
rendere i manuali d'uso im-
mediatamente  accessibili.
Lideogramma, invece, ¢
stato impiegato per concetti
astratti, ad esempio nella
progettazione delle etichette
— ha spiegato la Professoressa
Romina Santoriello, indi-
rizzo grafico - Dopo aver im-
postato queste linee guida,
gli studenti hanno sviluppato
bozzetti esplicativi, utiliz-
zando strumenti grafici pro-
fessionali come il software
Adobe Iilustrator, ideale per
la grafica vettoriale. Questo
approccio garantisce che le
immagini non perdano qua-
lita anche quando vengono
stampate in diversi formati,
un aspetto cruciale nella co-
municazione  visiva. 1l
gruppo di lavoro si & inollre
cimentato con progetti dedi-
cali ai social media, speri-
mentando nuove modalita di
comunicazione. Sono rima-
sta particolarmente colpita
dalla loro capacita di orga-
nizzarsi e completare i com-
iti assegnati in un tempo
imitato, dimostrando spirito
di squadra e un forte orienta-
mento verso il lavoro azien-
dale».
Quattro aziende di Confin-
dustria Salerno, leader nei
settori maggiormente coin-
volti nella produzione ali-
mentare e nel packaging,
presenteranno le “buone
pratiche” e le innovazioni
adottate, sia nella produ-
zione che nella comunica-
zione ai consumatori, per
contrastare lo spreco.
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