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PIU FRUTTA’
PIU VERDURA!

sano essere replicati anche in pil tenera eta.

“Piu frutta, pit verdural” & un progetto rivolto a bambine,
bambini, insegnanti, genitori € nonni. Insegna a
seminare, coltivare, raccogliere, cucinare; fa
raccontare, disegnare, cantare, recitare, gio-
care, incontrare esperti e animatori e infine
festeggiare tufti insieme, con una
grande festa dedicata a frutta e
Inoltre, fa conoscere e
gustosi,
allegri e colorati, che fanno crescere
sani e in salute. | bambini che hanno
partecipato al progetto sinora man-

verdura.,
apprezzare alimenti sani,

”PIVU’ FRUTTA, PIU’ VERD

Notizie, informazioni, curiositd dal mondo di

Milano Ristorazione. Per conoscere tutto quello
che riguarda chi serve ogni giorno il pranzo a 70.000
scolari e a 10.000 tra ospiti delle case di riposo, dei centri di
prima accoglienza e anziani al proprio domicilio della nostra citta.

Ai nastri di partenza la 5a edizione di
“Piu frutta, piu verdural”, il progetto di
educazione al consumo di questi pre-
ziosi alimenti studiato da Milano Risto-
razione per le scuole dell’infanzia.
Coinvolti nelle aftivitd didattiche e nel-
la realizzazione degli orti, per I'anno
scolastico 2009-10, 30 scuole, 180 inse-
gnanti, 25600 bambini, oltre 5000 genito-
ri. Per la prima volta, il progetto sard
esteso, in fase sperimentale, a 3 nidi
d’infanzia, con |'obiettivo di verificare
se gli ottimi risultati ottenuti con

i bambini piu grandicelli pos-
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giano piu volentieri a casa frutta e ver-

dura nel 57% dei casi e, nel 63% dei casi,
hanno iniziato a mangiare frutti o verdu-

re che prima non assaggiavano.

CREANDO, VERSO EXPO 2015

Pensando invece all’educazione al ruolo e al valore del cibo degli studen-
ti delle scuole primarie e secondarie di primo grado milanesi, Milano Risto-
razione promuove in collaborazione con I’Accademia di Belle Arti di Brera,
i Comune di Milano, ed EXPO 2015 il concorso “Disegna la tua EXPO 20157,

1'MAGGIO - 31 OTTOBRE 2015 MILANO-ITALIA
FEEDING THE PLANET, ENERGY FOR LIFE
NOURRIR LA PLANETE, ENERGIE POUR LA VIE
NUTRIRE IL PIANETA, ENERGIA PER LA VITA

nell’ambito del programma “Genera-
zione 2015”. Alunni, insegnanti, genitori,
nonni, softo la guida di “tutor” dell’ate-
neo artistico, potranno liberare la fanta-
sia readlizzando murales nel ristorante
scolastico, ispirati al temna dell’Esposizio-
ne Universale: “"Nutrire il pianeta, ener-
gia per la vita”. Sard lasciata ampia
libertd alle scuole partecipanti per la
redlizzazione dei soggetti che dovranno
simboleggiare l'importanza di alimen-
tarsi bene, per vivere e crescere sani,
con un occhio di riguardo alla necessi-
td di evitare spreco di risorse che per

molte persone possono rappresentare la vita. Sard dunque un’oftima
occasione per coniugare I'educazione all'immagine con I'educazione ali-
mentare. Le prime 20 scuole iscritte al progetto partecipano all’edizione
2009-10. Per le numerose alfre, sard possibile “dffilare i pennelli” in vista dei
prossimi 4 anni scolastici. Ai vincitori di ogni edizione andranno buoni acqui-
sto per materiale didattico; tutti i lavori vincenti andranno a realizzare un
calendario per I'Expo 2015. Per I'anno scolastico 2009 2010 sono ancora
disponibili dei posti...aspettiamo le vostre adesioni!

Per informazioni potete contattarci al numero verde 800.710.980, oppure
all’indirizzo email: parliomoci@milanoristorazione. it
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Cari genitori e cari bambini,

a partire dal 2007 Milano Ristorazione si € profondamente
frasformata, alla luce delle nuove esigenze che un’azien-
da della ristorazione, per di pit pubblica, deve considera-
re. Non solo qualitd dei pasti, ma impegno verso |'ambien-
e, massimo rispetto delle condizioni di lavoro e dei bisogni
di “clienti” particolari: i bambini. Ecco, quindi, I'attenzione
all’‘educazione dlimentare, per promuovere la tutela della
salute, in alleanza con le famiglie: imparare ad alimentarsi
correttamente sin da piccali significa, infatti, ridurre il rischio
di andare incontro a serie malattie negli anni a venire. A questa trasformazio-
ne si € accompagnato il rinnovamento delle strutture di molti centri cucing,
I"'acquisto di un panificio industriale, la redlizzazione di self-service in numerose
scuole primarie. Inoltre, & cominciato un nuovo impegno. Milano Ristforazione
dara il proprio contributo allo sforzo comune di Milano per I'Expo 2015. Nel
2008, ha portato all'Expo di Saragozza, unica impresa non spagnola ad aggiu-
dicarsi parte dei servizi di ristorazione della manifestazione, un esempio concre-
to del “saper fare” che contraddistingue la nostra cittd. Con il progetto plurien-
nale “Disegna la tua EXPO 2015, riservato a scuole primarie e secondarie di pri-
Mo grado e realizzato con Accademia di Belle Arti di Brera, Comune di Milano,
EXPO 2015, intende sensibilizzare i giovanissimi a considerare con piu attenzione
la risorsa cibbo, ancora oggi troppo spesso un miraggio per molti coetanei meno
fortunati nel mondo.

Cordialmente.
Prof. Michele Carruba
Presidente Milano Ristorazione SpA

Milano | . . . ,
Per ogni segnalazione o suggerimento:
PRIt Comune  numero verde 800.710.980 (dalle 08:30 ll
Gl | diMidano  lle 12:30 e dalle 13:30 alle 17:00, /’
Y% dal lunedi al venerdi); email,
Do parliamoci@milanoristorazione.it. STORAZIONE

La zucchina € una
specie della famiglia
delle Cucurbitaceaqe i
cui frutti sono utilizzati immatu-
ri. La zucchina, frutto della
pianta della zucchettq,
€ originaria dell'Hima-
laya, del Messico e
dei Paesi fropicali.
Approdata in Ita-
lia 5 secoli fa, la
zucchina si e
diffusa ampia-
mente nel
nostro paese
che ne & dive-
nuto un grande
produttore. E’
presente in cam-
po con diversi culti-
var: con forma allun-
gata, le piu diffuse nei
nostri mercati, con il colore
piu comune verde scuro, ma esi-
sfono anche varietd verdi chiare,
striate e persino bianche e gialle.
Sono interessanti e apprezzate in
cucina i cultivar quali: lo Zucchino
Nero di Milano, a buccia verde
scura, lo Zucchino Fiorentino, a
buccia striata e scanalata, lo Zuc-
chino Siciliano, leggermente pirifor-
me e a buccia verde molto palli-
da, ma anche i cultivar di forma
rotonda e di colore verde: Tondo
di Piacenza, di colore scuro; Tondo
di Nizza, piu chiaro e appiattito ai
poli; e lo zucchino Tondo di Firenze.
La zucchina é senza dubbio fra gli
ortaggi piu usati della cucina
mediterranea per svariati motivi: la
sua facilitd di impiego e la sua
estrema leggerezza e digeribilitd, il
suo basso contenuto calorico per
la completa assenza di grassi, I'alto
contenuto di acqua (95%) che,
abbinato ad una buona presenza
di vitamine e di sali minerali, Ia ren-
dono nufrizionalmente e sensorial-
mente apprezzabile. Un'altra
caratteristica della pianta della
zucchina é la grande produzione
di fiori che nascono o all'estremitd
dell'ortaggio o su steli. Questi fiori,
di colore giallo, sono oftimi da
cucinare fritti con pastella o ripieni.
L'uso in cucina della zucchina &
svariato: pud essere utilizzata per
preparare pastasciutte, risotti,
minestre, contorni, secondi piatti
ripieni e, inoltre, & gustosissima se
consumata cruda in insalata.
Milano Ristorazione acquista le
zucchine della varieta Nero di
Milano provenienti dall’ltalia e
dagli altri paesi secondo la stagio-
nalitd e le condizioni climatiche.

Conosciamo cié che mangiamo

@ z‘bcH‘

| prodotti ortofrutticoli acquistati
da Milano Ristorazione, devono
avere le seguenti caratteristiche:
essere di | categoria e provenire
dallo stesso luogo di produzione.
Devono essere interi, sani, puliti,
consistenti, di aspetto fresco, esenti
da danni provocati da parassiti, da
cavitd, da screpolature e munite di
peduncolo. Il prodotto deve rispet-
tare i riferimenti normativi: Reg. CE
n. 1221/2008 e successive modifi-
che. Inoltre, il prodotto deve avere
le seguenti caratteristiche merceo-
logiche:

calibro per la lunghezza da 7 a 14
cmedalda?2l cm;

calibro per il peso: da g. 50 a g.
100 e da g. 100 a g. 200.

Pur essendo un oftfimo alimento
per tutte le etd, ai nostri bambini
non sempre piace e le ragioni pos-
sono essere indicate nella consi-
stenza, nel colore e per il retrogu-
sto amarognolo.

Le zucchine fresche sono presenti
nel menu come conforni: crude e
tagliate julienne nel "Misto carote,
zucchine e insalata”, cotte al forno
con aggiunta di aromi diversi nei
piatti “Zucchine frifolate” (con
prezzemolo e aglio) e “Zucchine al
forno” (con aggiunta di cipolle).
Nel periodo in cui le zucchine fre-
sche non sono disponibili, queste
due ricette prevedono |'utilizzo dei
vegetali surgelati.

Il gradimento dei piatti a

base di zucchine non

e particolarmente

brillante, di fatto
arriva appena
al 39,67 % di
giudizi positivi
(zucchine ftrifo-
late).




1° Settimana

Riso allo zafferano
Polpettine di vitellone
al sugo con verdure

LUNEDI

ur
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: * Focaccia ripiena o crépe
al formaggio e prosciutto
¢ Insalata mista
* Yogurt con frutta fresca o dessert

Pasta olio e grana -m

Straccefti di tacchind alla romana .
Carote al rosmarino NOXO
Frutta fresca di stagione QP

Consigli per la sera:  Ravioli in brodo di verdure
* Pesce al pomodoro
* Misto verdure a vapore
* Frutta fresca di stagione

Consig

MERCOLEDI

Minestra di fagioli
Formaggio*
Patate arrosto
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: ¢ Risotto o polenta con funghi
¢ Insalata mista con scaglie di grana e crostini
* Frufta fresca di stagione

GIOVEDI

Pasta al pomodoro
Merluzzo al forno olio e limone
Insalata di stagione
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: « Gnocchetti verdi ai formaggi
(una porzione abbondante esclude il secondo)

e Verdure stufate
e Frutta fresca di stagione
Misto finocchi e carote
Pizza Margherita
Gelafo

Consigli per la sera:  Passato di verdure
con riso o altro cereale
* Carne bovina (es. hamburger)
e Patate
e Frutta fresca di stagione

° Piatto cotto al forno

sito infernet: www.milanoristorazione.it

2° Settimana

LUNEDI

Pasta al tonno
Formaggio*
Patate Arrosto
Frutta fresca di stagione

li per la sera: ¢ Pasta o riso in brodo di carne

* Bollito misto
* Macedonia di verdure
e Frutta fresca di stagione
Minesfra d’orzo
Bocconcini di vitellone
alla cacciatora
Zucchine g forno
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera:  Pasta al pesto
¢ Pesce al forno
e Insalata verde
e Frullato di frutta

MERCOLEDI

Riso al pomodoro
Pollo al forno
Fagiolini all’olio
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: * Stracciatella
o pasta in brodo

e Torfino di verdure o crocchette di patate

* Macedonia di frutta

GIOVEDI

Misto finocchi e carote
Lasagne alla bolognese
Gelato

Consigli per la sera: » Primo asciutto
al'sugo o con verdure
* Pesce al vapore con maionese

* Macedonia di verdure
e Frutta fresca di stagione
Gnocchi al pesto .
Crocchette di totano®
Insalata di stagione
Frutta fresca di sfagione

Consigli per la sera: * Piatfo unico
con legumi e ceredli
e Crudita di verdure
e Frutta fresca di stagione

*A rofazione e secondo disponibilita

oNQ
“0%1‘% Polpettine di vitellone al forno
o\P

e-mail: parliamoci@milanoristorazione.it  numero verde: 800 710980

AREA 1 inizio 1° Seftimana
AREA 2 inizio 4° Seftfimana
AREA 3 inizio 3° Seffimana
AREA 4 inizio 2° Seffimana

3° Settimana

LUNEDI
Malloreddus
pomodoro e basilico
Prosciufto cotto
Piselli brasati
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera:  Polenta o riso
* Pollo stufato e verdure
* Dessert alla frutta o gelato

Misto finocchi e carote
Pizza Margherita
Gelafo

Consigli per la sera: ¢ Ravioli di magro
(un piatto abbondante sostituisce il secondo)
¢ Bresaola olio e limone
* Rucola o insalata verde
e Frutta fresca di stagione

MERCOLEDI
Passato di verdura con riso

ure
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: * Risotto allo zafferano
* Insalata di pesce
* Macedonia di verdure
e Frutta fresca di stagione

GIOVEDI

_BGnocchi al pomodoro ,
Frittata con prosciutto e formaggio
Misto carotfe e insalata
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: ¢ Piatfo unico
con legumi e ceredli
¢ Verdure gratinate
* Yogurt con frutta fresca

Pasta dlla Ligure

Merluzzo al forno
Insalata di stagione
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: * Bruschette con funghi
o con verdure
* Carni bianche arrosto con patate
* Frappé alla frutta

valido dal
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4° Settimana

LUNEDI

s, Pasta aglio, olio e grana
W Medaglioni di vitellone al sugo
s Pure .

Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: * Raviolini di carne
in brodo di verdure
* Bruschette con crema di legumi
* Macedonia con gelato

Pasta al omodor

Rusfichelle di pollo
Fagiolini all’olio
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: « Crema di patate
o di legumi con crostini
e Filetti di pesce
¢ Insalata di stagione
e Frutta fresca di stagione

MERCOLEDI

Pasta al ragu di carne
Mozzarella
Cavolfiori gratinati
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: ¢ Orzotto o riso allo zafferano
* Arrosto o spiedini di carni bianche
* |Insalata mista
* Frutta fresca di stagione

GIOVEDI

Riso con la zucca
Arrosto di lonza al forno
Insalata di sfagione
Frutta fresca di sfagione

Consigli per la sera: ¢ Insalata
con germogli di soia
e Piadina o pizza
* Dolce alla frutta

(o)
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Tortellini di carne in brodd
Bastoncini di pesce®
Misto carote e insalata
Frutta fresca di stagione

Consigli per la sera: * Pasta al ragu di verdure
* Uova
e Zucchine
e Frutta fresca di stagione




