
I Modi Per Riciclare il Cibo
Ci sono molti modi per riciclare il cibo, che adesso vi

elencheremo:
Usare gli scarti per preparare brodi e salse

Brodo di verdure: I gambi e le bucce di carote, cipolle,
sedano e altre verdure possono essere utilizzati per

preparare un brodo vegetale ricco e saporito.
Salse e conserve: Gli scarti di pomodori, peperoni o altri
ortaggi possono essere usati per fare salse o conserve.



Riciclare il pane raffermo
Crostini: Il pane raffermo può essere tagliato a cubetti e tostato per

preparare crostini da aggiungere a zuppe o insalate.
Pancake o frittelle: Il pane può essere ammollato e usato come base per

frittelle o pancake.
Polpette: Il pane raffermo può essere usato per fare l’impasto delle

polpette, unendo carne, uova e spezie.



Pasticceria con avanzi: Il pane raffermo può essere
utilizzato per fare dolci come il pudding di pane o
crostate. I pezzetti di cioccolato avanzato possono

essere usati per fare biscotti o aggiungere sapore a
muffin e torte.

Frutta troppo matura: La frutta troppo matura può
essere utilizzata per fare smoothie, gelati, o anche

trasformata in salse per dolci.

Preparare dolci con avanzi



Smoothie: La frutta matura o gli scarti possono essere
utilizzati per preparare dei frullati nutriente,

mischiandoli con yogurt, latte o altri ingredienti.
Succhi freschi: Le bucce di agrumi, mele o meloni

possono essere usate per fare succhi freschi o infusi.

Utilizzare gli scarti di frutta per
preparare bevande



Preparare fertilizzanti naturali
Scarti di cucina come fertilizzante: Gli scarti di cibo (come

gli avanzi di frutta e verdura) possono essere usati per
creare fertilizzanti naturali per piante e orto. Ad esempio, i
fondi di caffè sono ricchi di azoto e possono fertilizzare il
terreno, mentre le bucce di banana contengono potassio

Donare gli avanzi 
Donazioni alle mense o associazioni: Se hai cibo in eccesso che

non puoi più consumare, puoi donarlo a mense, rifugi per
senzatetto o altre organizzazioni che accettano donazioni di cibo.



Riciclare il cibo in questo modo non solo riduce gli sprechi
e salva denaro, ma può anche contribuire a un ambiente
più sostenibile, riducendo la necessità di smaltire grandi

quantità di rifiuti organici.
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