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Quando abbiamo immaginato 
il nostro Manifesto, il decalogo 
che raccoglie le idee e i valori del 
Molino, uno dei primi punti che 
abbiamo inserito è quello dedi-
cato alla nostra anima etica e 
green. Il contatto con la natura, 
per un’azienda come la nostra 
che si basa sulla terra, si àncora 
al territorio e lavora grazie al pre-
zioso apporto del grano, dev’es-
sere un pensiero costante. Pen-

sare all’ambiente è un imperativo 
categorico del nostro tempo, che 
non possiamo più non ascoltare: 
impegnarci personalmente, come 
individui, e professionalmente 
come aziende è davvero indi-
spensabile per lasciare alle future 
generazioni un mondo ancora vivi-
bile. Per questo abbiamo scelto 
di dedicare questa edizione del 
nostro magazine alla sostenibilità, 
e abbiamo fatto di questo princi-

pio il filo conduttore delle pros-
sime pagine. Raccontando come 
dai prodotti più semplici come il 
pane, fino ad arrivare alle nostre 
scelte individuali e ai nostri com-
portamenti, avere un’anima eco-
logica sia sempre di più un valore 
aggiunto, e anche un vanto. Per 
questo la carta che abbiamo 
scelto per stampare il nostro 
magazine è riciclabile e l’inchio-
stro utilizzato per la stampa è cer-

tificato da fonti vegetali, per avere 
il minore impatto ambientale pos-
sibile. Green come le persone che 
si raccontano qui e le tante espe-
rienze che abbiamo raccolto. Una 
serie di idee per offrirvi spunti 
di riflessione e buone pratiche 
da mettere subito alla prova per 
preservare il mondo, partendo 
dalle piccole cose. Buona lettura!

� Il Mugnaio



Nuova linfa, nuove idee, tanti giovani e tanta energia: il pane sta vivendo un 
momento di grande rinascita e sempre di più torna protagonista sulle tavole 
degli italiani. Al Molino siamo felici di questo risveglio degli artigiani che 
riscoprono il piacere di fare le cose per bene, di un vero e proprio movimento 
che sta cambiando il volto del ‘panificatore', portando alla ribalta un mestiere 
complesso, finora sempre in disparte, fanalino di coda di questa imperante 
mania del food. E dopo gli star chef e i pastry chef, anche i depositari dell'arte 
bianca stanno sempre più prendendo il loro spazio mediatico e culturale, 
complice anche la giovane età di molti di loro, veri e propri modelli che 
raccontano un mondo fatto di ricerca, di scambi proficui, di condivisione di 
saperi. Non serve la retorica per fare un pane buono: serve maestria artigiana, 
serve scienza, servono competenza e volontà. E serve anche un consumatore 
consapevole e attento, che si lasci sedurre più dal gusto che dalle mode. 
Un consumatore che sia in grado di comprendere la differenza tra un pane 
fatto per bene e uno scadente. E che sia disposto a spendere il giusto, per 
un prodotto che da solo ‘fa’ la tavola, e rappresenta inequivocabilmente 
il nostro modo di intendere il cibo. Il pane del forno è ben riassunto da 
Matteo Cunsolo, presidente dei panificatori milanesi e protagonista della 
nostra rubrica illustrata sulla rivista ‘Il Panificatore': «Molti giovani si stanno 
dedicando al pane, e con il loro lavoro lo stanno facendo tornare un prodotto 
di gran moda. Far comprendere al consumatore il valore di questo alimento 
e le caratteristiche che lo rendono unico è fondamentale, e in questo senso 
la nuova spinta delle giovani generazioni e la loro determinazione non può 
che far bene». Ma il pane sta diventando sempre più protagonista anche sulle 
tavole dei grandi ristoranti: ha iniziato la tendenza il nostro Andrea Tortora 
per primo, che da anni propone il suo pane, portato in tavola crudo sotto 
una campana di vetro, e poi riportato cotto al momento dell'inizio del pasto: 
«Siamo profondamente innamorati del nostro lavoro, per questo desideriamo 
condividere con i nostri ospiti la gioia di osservare la lievitazione del pane e 
degustarlo poi appena sfornato. Non è solo pane, è il pane dei nostri ospiti». 
Un pane che sa di tradizione, preparato con Farina Primitiva Molino Pasini, per 
un risultato dal sapore inimitabile. Da gustare con calma. 

IL PANE, CENTRO  
DELLA TAVOLA

Il pane buono è merce sempre più rara, ma negli ultimi mesi abbiamo 
assistito a un vero e proprio boom di professionisti di grande mestiere 
che stanno cercando di restituire a questa icona del pranzo all’italiana la 
sua centralità all’interno del pasto. La qualità è il vero mantra di una serie 
di moderni panificatori, che stanno portando avanti una rivoluzione che 
coinvolge questo semplice prodotto, che richiede grande competenza e 
materie prime di estremo livello. Nel tempo abbiamo realizzato numerose 
tappe del progetto Il Pane con la P maiuscola, proprio per mettere in 
luce tutte le caratteristiche positive di questo prodotto. Oggi arricchiamo 
il progetto con un decalogo, condiviso con tanti professionisti, che ci 
permetterà di individuare i parametri che rendono un pane un autentico 
capolavoro, sia dal punto di vista del gusto che da quello della salute. 
Il decalogo verrà stilato durante una sessione di degustazione in cui 
riuniremo alcuni tra i migliori panificatori italiani e la stampa di settore 
all’Accademia del panino italiano di Milano, guidati da Christian Fabrizio 
(divulgatore enogastronomico, fondatore di Autoctono.it) e Matteo 
Cunsolo (Panificatore, finalista al Mondial du Pain e Presidente dei 
Panificatori milanesi). Il risultato offrirà un insieme di indicatori che 
servirà a tutti coloro che desiderano giudicare con competenza un 
pane come la ciabatta, imparando a comprenderne le caratteristiche 
organolettiche e scoprendone i nutrienti in maniera chiara e univoca, 
allontanandoci dal comune pensiero del pane alimento che fa ingrassare 
o addirittura è nocivo per la salute. A questo scopo, anziché utilizzare il 
classico approccio tipico dell’analisi sensoriale, si è scelto di impiegare 
un linguaggio semplice e immediato, in grado di ricondurre i principali 
indicatori di qualità a categorie di uso comune, facilmente comprensibili. 
Quello che ne deriverà è uno strumento pratico e adatto a tutti per 
degustare con maggiore consapevolezza e migliore conoscenza il pane più 
venduto e apprezzato. Il decalogo si affiancherà a quello realizzato nel 
2018 sul lievitato da ricorrenza più celebre, il panettone.

IL DECALOGO 
DEL PANE
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IL PANINO  
DEL MUGNAIO

MATTEO CUNSOLO:  
IL PANE, SECONDO NOI

NUTRIZIONALMENTE
PANE 

IL LATO SOCIAL
DEL PANE

La ricetta dello chef Davide Oldani per festeggiare i #10anniprimitiva.
Il territorio mantovano, le farine del Molino e la creatività di Davide 
Oldani: sono questi i tre ingredienti principali del nuovo progetto che 
unisce lo chef di Cornaredo, una stella Michelin, al Mugnaio di Cesole. 
I due piccoli paesi sono teatro di un sodalizio che dura da tempo, e che 
ha visto nascere due anni fa la FOO'D Edition by Davide Oldani, tre farine 
per pane, dolci e frolle e pasta fresca prodotte da Molino Pasini proprio 
a firma D’O. E nell’anno che celebra il decimo compleanno della linea 
Primitiva, anche Oldani ha voluto festeggiare con un suo speciale omaggio 
a questa farina così speciale, macinata a tutto corpo e adatta a diventare 
protagonista di tante ricette uniche. Quella ideata da Davide è intrigante, 
proprio perché parte dalla semplicità di un panino, e riprende nell’idea 
la torta sbrisolona, tipica della tradizione mantovana. La farcitura è un 
capolavoro di territorialità: la zucca, protagonista dei famosi tortelli, 
diventa una purea che fa da salsa e accoglie il salame, il grana, le cipolle 
di Sermide e le mandorle che danno il croccante alla ricetta e riportano 
alla celeberrima torta dei Gonzaga. Un omaggio gradito, da un amico che 
ha nel Molino un interlocutore d’eccezione. 

Il 2019 per il Molino è l’anno dedicato a festeggiare i primi 10 anni di 
Primitiva, la farina macinata a tutto corpo che ormai è un must. E anche 
la comunicazione di questo compleanno è in linea con la farina: un 
progetto che fa diventare i grandi interpreti dell’arte bianca dei fumetti. 
Per la panificazione è stato Matteo Cunsolo, presidente dei panificatori 
milanesi, immortalato dalla matita dell’illustratore Gianluca Biscalchin. 
Un nuovo modo di raccontare la farina, e di spiegare con le vignette il 
lavoro del panificio: gli orari, le procedure, le ricette, i risultati. Tutto è 
reso fruibile ricorrendo alla creatività del disegno a mano.

Diversi studi hanno messo in evidenza che il consumo medio di lipidi 
è troppo elevato (più del 30%) a scapito del consumo di carboidrati. 
I carboidrati dovrebbero coprire circa il 55% dell’apporto energetico 
totale giornaliero, mentre spesso coprono solo circa il 44%. Anche 
le proteine vengono assunte in quantità eccessiva, cioè più del 15% 
considerato ottimale. E come se questo non bastasse, si sbagliano 
anche i tipi di nutrienti: a livello dei carboidrati, sono privilegiati quelli 
semplici (zuccheri, come glucosio, fruttosio, saccarosio e lattosio) 
a spese dei carboidrati complessi (amido e fibre buone). I lipidi 
di origine animale ricchi di grassi saturi e colesterolo sono sovra-
consumati rispetto ai grassi omega 3 del pesce e ai grassi monoinsaturi 
e polinsaturi di alcuni oli vegetali. Lo stesso vale per le proteine: si 
consumano molte proteine di origine animale, troppo poche di origine 
vegetale. C’è poi anche uno sbilanciamento nell’arco della giornata: chi 
non fa infatti una prima colazione insufficiente e cene abbondanti?

Con questa rinascita, il pane ha sempre più spazio anche online. 
ll lato social del pane è sempre più attivo e seguito, con tanti 
personaggi che lo animano e ci permettono di conoscerlo meglio. 
Come per esempio Matteo Festorazzi, del Ca mia breadlab, che 
oltre a produrre e a tenere numerosi corsi di panificazione, ha 
scritto una interessante pubblicazione disponibile online.
@ca_mia_breadlab

LINEA PANIFICAZIONE
Ci siamo impegnati per offrirvi la più ampia gamma di farine per 
panificazione di alta qualità attualmente sul mercato. 
Una sapiente miscelazione e una accurata macinazione dei grani 
garantiscono la costanza qualitativa dei prodotti, senza mai 
dimenticare l’artigianalità del lavoro del mugnaio. Abbiamo puntato 
in particolar modo sui prodotti da lunga lievitazione e biga, che 
stanno alla base della creazione di ottime ciabatte e soffiati. Con la 
Linea Primitiva abbiamo ampliato la gamma con farine macinate a 
tutto corpo, che arricchiscono il pane di valori nutrizionali e di gusto.
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Per questo numero tutto green abbiamo 
chiesto a Alessandra Dani, contributor di 
Accade in tavola (finalista al Cucina Blog 
Award 2018 del Corriere della Sera), di 
pensare per noi mise en place sostenibili 
e con materiali riciclati, per dimostrare 
che anche in questo ambito essere leggeri 
e non pesare sull’ambiente è sempre una 
buona idea. Il bello diventa buono, per 
il pianeta e per noi. Il pack delle nostre 
farine, completamente riciclabile perché in 
carta, è protagonista.

«L'idea che sta dietro la mia interpretazione 
del tema “green” è stata quella di realizzare 
le tavole in modo che la natura e l'ambiente 
fossero protagonisti. Per questo ho scelto 
di scattare in mezzo alla campagna, la 
campagna toscana, in particolare tra 
vigne e ulivi. Sulla tavola frutta e verdura 
di stagione (stagionalità) con cui giocare 
nell'abbinamento di vecchie stoviglie di 
famiglia (riuso) e tessuti naturali come 
lino e cotone. Per le decorazioni ho 
lasciato spazio alla natura che ho fatto 
letteralmente entrare in tavola con i suoi 
fiori di campo, raccolti sul momento, erbe 
aromatiche, rami di ulivo e tralci di vite. Un 
omaggio alla terra, alla sua bellezza, al suo 
rispetto e alla sua valorizzazione».

TAVOLE: 
RICICLARE È
BELLO 
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Un creativo con le radici saldamente 
nel terreno, un paesaggista che osa, e 
che riesce con i suoi progetti a integrare 
il nuovo con l’esistente, in un gioco 
perenne di ricostruzione della naturalità 
della natura. Stefano Baccari ha fatto 
delle piante un lavoro, e semplicemente 
attraverso quello vive una vita 
naturalmente verde.

molino pasini Essere sostenibili, per lei,  
che cosa significa? 
stefano baccari Mi sento sostenibile per il solo 
fatto di dedicarmi a questo lavoro, che faccio da 
35 anni. Ed è da sempre che con le persone che 
lavorano nel mio studio siamo attenti alle variazioni 
climatiche nella scelta delle piante, stiamo attenti 
alle loro necessità idriche e al renderle il più 
possibile integrate al territorio in cui le andiamo 
ad inserire. Il cambiamento climatico in atto è 
evidente, la natura non mente: le piante non hanno 
questa abitudine. E questo ci ha permesso di 
integrare alle nostre anche delle specie sub tropicali 
che a questo punto trovano un adattamento anche 
qui da noi. Io amo sperimentare e in ogni progetto 
mi lascio sempre un 20% di libertà, per conoscere 
cose nuove e vedere come si adattano, con la 
consapevolezza che possa anche andar male. 

mp Quali sono i punti fermi immancabili 
all’interno dei suoi progetti verdi? 
sb Per me è imprescindibile l’attenzione al paesaggio 
circostante e al genius loci. Mi preme innanzitutto 
capire quello che c’è già e da lì partire. La creatività 
aiuta, come è indispensabile la conoscenza delle 
piante: ma l’osservazione del posto è quello che 
ti dà la marcia per andare avanti, ogni posto ha il 
suo cuore, il suo intimo che va colto per procedere. 
Con soddisfazione posso dire che mi fido di questa 
mia sensazione da cui mi faccio guidare: è questa 
sensazione che ti fa sviluppare il progetto, poi 
arrivano anche le difficoltà, ma quelle si risolvono.

mp Il paesaggista snatura la natura?
sb Beh, forse. Può essere. In realtà dipende 
molto da come interpreti il tuo lavoro. Per me è 
fondamentale ricostruire piccoli universi di natura 
dove le piante si sentano in armonia tra loro e con 
l’ambiente circostante. Se invece tratti le piante 
come strutture da plasmare, per creare geometrie 
o, come succede nell’arte topiaria, per esempio, hai 
delle forzature. Ma si scelgono per questi progetti 
specie che non soffrono e attraverso le piante si 
costruiscono le forme. A me adesso piacciono le 
forme libere ma ci sono stati momenti nella storia 
in cui le strutture avevano un loro senso e l’aspetto 
geometrico era l’idea di base del paesaggio 

STEFANO BACCARI  
GIARDINIERE 
PAESAGGISTA 

LISA CASALI: 
L’EROINA 
DELL’ECOCUCINA

Per un’uscita totalmente green non 
potevamo che scegliere lei: da anni in 
prima linea per una cucina che sia più 
possibile circolare, sostenibile e che 
recuperi tutti gli scarti di lavorazione. 
È Lisa Casali, influencer e neo sposa, 
che ha creato un matrimonio dove 
l’imperativo era proprio il non spreco. Il 
suo abito è stato realizzato con il tessuto 
che serve per la lavorazione del grana, 
il pranzo è stato preparato con materie 
prime rigorosamente di stagione, a km 
zero e coltivate da piccoli produttori 
attenti all’ambiente. E tutta la sua vita 
è all’insegna della tutela del Pianeta. Ci 
ha spiegato come possiamo essere più 
attenti anche noi, soprattutto ai fornelli. 

molino pasini Che cosa è per te la cucina?
lisa casali Un gesto quotidiano che amo 
profondamente, che mi rilassa, mi esalta, mi 
diverte, è il modo con cui mi prendo cura di me 
stessa e delle persone che amo. Ho un forte legame 
con la mia cucina, gli utensili, gli ingredienti, 
quegli alimenti vivi di cui mi prendo cura ogni 
giorno. Adoro dedicare attenzioni, tempo e cura 
ai granuli del kefir, al lievito madre, allo scoby del 
kombucha. Per alcuni saranno cose strane, ma 
quando provate cosa sono in grado di fare per voi 

si crea un rapporto simbiotico che vi riempirà di 
soddisfazione. La cucina è anche prendermi cura 
di Franco, quando è a casa e non al ristorante 
(Franco Aliberti – Chef del Tre Cristi Milano), 
preparargli qualche piatto sano e green, semplice 
e vegetale. Adoro quando mi dice “sei la più brava 
cuoca del mondo”…detto da uno chef come lui è 
un complimento che di solito accolgo con un gran 
sorriso. 

mp Il tuo messaggio è chiaro: il cibo deve essere 
sostenibile: come si migliora ciò che mangiamo 
facendo attenzione anche al pianeta?
lc Ci sono alcuni aspetti su cui il compromesso non 
è possibile e se si vuole davvero essere sostenibili 
e coerenti con ciò che si professa bisogna prendere 
qualche decisione radicale. Parlo ad esempio del 
tema dei prodotti ittici, è una delle cose su cui c’è 
meno coerenza in assoluto. Prendi tutti i cuochi 
che sostengono di essere impegnati per l’ambiente 
e vai a vedere quali pesci hanno in carta. Il 90% 
degli stock ittici del Mediterraneo è fortemente 
sovrasfruttato e la maggior parte delle specie 
non andrebbe proprio pescata. Basta guardare ad 
esempio il sito del WWF pescesostenibile.wwf.it per 
conoscere nel dettaglio lo stato di conservazione 
delle specie più conosciute. La situazione va un po’ 
meglio negli oceani anche se comunque occorre 
prestare attenzione a quali specie si acquistano 
e alle tecniche di pesca. Ho deciso di non essere 
più tollerante con chi si professa green e poi mette 
in carta l’anguilla (sia pescata che allevata – a 
rischio di estinzione), la cernia, la triglia di fango, il 
pescespada, la verdesca, e (soprattutto se pescata 
con reti a strascico), la rana pescatrice e le sardine. 
La domanda che ci dobbiamo porre non è “cosa ci 
resta da mangiare”, ma “quanti alimenti semplici 
posso riscoprire e sperimentare”. Dietro un seme, 
come quello di un cereale, una noce, un legume, 
c’è il segreto per la tutela della nostra salute e 
dell’ambiente. Come consumatori dobbiamo essere 
più esigenti ogni giorno, non solo nei confronti dei 
produttori a cui dobbiamo chiedere il massimo 
impegno per proteggere la terra e la sua fertilità, 
le acque, compreso il mare, la biodiversità, ma 
anche dei cuochi, dei trasformatori, della grande 
distribuzione. Non accontentiamoci di manifesti: 
chiediamo azioni concrete. 

mp Quali sono i tuoi consigli per chi vorrebbe 
fare qualcosa nella vita di tutti i giorni per 
essere più sostenibile? 
1.	 Riparate, recuperate, aggiustate e comprate 

solo quello di cui avete realmente bisogno;
2.	 Scegliete ingredienti di qualità, semplici e 

grezzi e lavorateli/cucinateli con le vostre mani, 
privilegiate il mondo vegetale come cereali, 
legumi, frutta, ortaggi e semi oleosi, riducendo 
il consumo di prodotti animali, in particolare 
manzo e pesci sovrasfruttati;

3.	 Riducete il più possibile gli sprechi e i vostri 
rifiuti, fate scelte d’acquisto coerenti che vi 
permettano di produrre meno usa e getta, 
plastica, carta, umido, vetro, alluminio e 
soprattutto tutto ciò che non può essere 
riciclato.

mp Il tuo comfort food per eccellenza è…?
lc Riso integrale di qualità, cotto lentamente, 
per assorbimento con il mio cuoci-riso. Mi piace 
così, semplice e al naturale. Solitamente lo abbino 
con almeno due-tre piatti, come legumi saltati 
con curcuma, aglio e peperoncino, insalata di 
barbabietole e carote grattugiate con senape, olio 
extravergine e limone. È un cibo neutro che mi fa 
stare bene.

LE INTERVISTE COMPLETE SONO SU 
MOLINOPASINI.COM/IL-RACCONTO

costruito e non naturalistico. Dipende insomma da 
come uno interpreta il suo lavoro e anche dal tipo 
di domanda: ogni lavoro ha il suo seme e da lì viene 
fuori l’idea. 

mp Il grano: è possibile integrarlo all’interno di 
un progetto domestico? Come? 
sb Noi abbiamo fatto degli orti su dei tetti milanesi 
e delle istallazioni in cui il grano era presente. 
È una bellissima pianta ma ha due punti su cui 
prestare attenzione: è stagionale e ha bisogno di 
tanto spazio. Di sicuro sta meglio nei campi che nei 
vasi. Se avessi la possibilità di lavorare con il grano 
ma in un campo, quindi nel suo luogo naturale, mi 
piacerebbe moltissimo. Mi ricordo di averlo usato 
in case di design perché è divertente: usato come 
pianta ornamentale è inusuale insieme ad altre 
piante fiorite.

mp La sua ricetta (a base di farina!) preferita? 
sb I panettoni di Pasini mi piacciono sempre molto. 
Il mio dolce preferito è la torta di banane. Mi piace 
molto cucinare ma in questo momento non ho una 
cucina che si presta ed è tanto che non mi ci dedico, 
però mi piace molto. Di sicuro preferisco cucinare 
che mangiare!
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La salute del pianeta è finalmente al centro 
dell’attenzione: avrebbe dovuto esserlo da 
tempo, o meglio da sempre, ma sembra 
che solo in questi  ultimi mesi le coscienze 
di tutto il mondo si stiano svegliando. E 
mentre le piazze si riempiono di ragazzi che 
protestano contro il cambiamento climatico, 
giornali e programmi tv dedicano servizi 
su servizi al tema dell’impatto ambientale. 
E noi? Cosa possiamo fare in concreto? Da 
cittadini, come da imprenditori, ci sono 
tanti piccoli-grandi gesti che possono fare 
la differenza. Alcuni sono ormai scontati, 
tanto da essere insegnati anche ai bambini 
nelle scuole, come eseguire correttamente la 
raccolta differenziata o non lasciar scorrere 
l’acqua quando ci si lavano i denti (ma poi lo 
facciamo veramente?). Altri, forse, meno.

DA PRIVATO DA IMPRENDITORE

1. Considerare l’acqua un tesoro 
prezioso. Installando riduttori ai 
rubinetti se ne consuma di meno.  In 
generale, facendo la doccia invece 
che il bagno si consuma meno acqua.

6. Scegliamo materie prime biologiche, 
di stagione e di provenienza sicura, 
cercando di ridurre anche le distanze 
percorse dai prodotti: si ridurrà in 
questo modo anche l’inquinamento.

7. Aiutiamo i nostri clienti a essere a 
loro volta più ecologici. Diamo loro 
sacchetti di carta o bustine riciclabili 
compostabili, o magari una borsa 
che possano riutilizzare. Scegliamo 
sempre packaging riciclabili, così 
come eventuali stoviglie, tovagliolini, 
piattini, bicchieri e posate.

2. Evitare gli sprechi di energia elettrica. 
Spegnere le luci quando si esce da una 
stanza, staccare il cellulare dalla presa 
quando è carico, non lasciare in stand 
by elettrodomestici e televisore, lavare 
a bassa temperatura in lavatrice… e 
ovviamente scegliere apparecchi a 
basso consumo energetico.

8. Combattiamo gli sprechi, nella 
produzione e nella vendita. Impegniamoci 
a donare le eccedenze agli enti caritativi 
che operano sul territorio. Una buona 
idea è tenere d’occhio l’attività del Banco 
Alimentare, ma spesso sono le realtà 
locali a lavorare in questa direzione: 
pensiamo ai canili, che raccolgono il 
pane raffermo per i loro ospiti a 4 zampe.

3. La spesa, con attenzione. A partire 
dai prodotti scelti, che devono essere 
preferibilmente di stagione, meglio se 
biologici, per continuare con le modalità: 
portatevi da casa un sacchetto di tela, 
evitando l’accumulo di sacchetti di 
plastica. E se si tratta di piccole compere, 
andate in bici o a piedi: non ringrazierà 
solo l’ambiente, ma anche la vostra salute.

9. Non sottovalutiamo l’importanza 
delle consegne. Il mezzo migliore 
è sicuramente la bicicletta: 
ecologica per natura, permette di 
muoversi senza perdite di tempo.

4. Meno plastica. È il tema caldo del momento. 
Ma come? Meno bottiglie in primo luogo: 
facciamoci consegnare a casa l’acqua in 
vetro, oppure armiamoci di depuratore e 
usiamo l’acqua di rubinetto. E fuori casa 
meglio una borraccia che un  continuo 
comprare e buttare (costose) bottigliette di 
plastica. Si è già detto di ridurre i sacchetti. 
Da bandire completamente piatti di plastica 
e bicchieri, oltre alle cannucce.

10. Comportiamoci in negozio come in casa, 
seguendo le stesse regole e prendendo le 
stesse piccole precauzioni che adottiamo 
nella quotidianità domestica. Qualche 
esempio?  Cerchiamo di risparmiare, 
scegliamo lampadine a led e utensili a basso 
consumo, non lasciamo luci e interruttori 
accesi quando non serve e così via; e come 
in  casa, ricordiamoci di separare sempre i 
rifiuti differenziandone la raccolta. 

5. In questi giorni circola una catena 
che esorta a conservare i semi di 
albicocche, pesche e ciliegie per 
buttarli dal finestrino della macchina e 
ripopolare terreni incolti. Non serve: non 
attecchirebbero. Se vogliamo piantare un 
alberello, facciamolo nel nostro giardino o 
sul balcone e prendiamocene cura. Il suo 
verde e la sua ombra faranno sicuramente 
bene all’ambiente e al nostro umore. 
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Pensare ecologico è molto più che una moda. 
È la volontà profonda di cambiare il mondo e 
il modo di viverlo in maniera concreta. 
Per questo sono sempre più numerose le 
startup che propongono idee innovative 
in questo senso, mentre si moltiplicano le 
applicazioni che rendono la cultura green 
alla portata di tutti. Piccole imprese e grandi 
idee, a comporre un mosaico che forse non 
guarirà tutti i problemi del pianeta, ma 
renderà la soluzione un po’ più vicina.

MOBIKE

Dedicata a chi ama pedalare in città e ideata in Cina, 
Mobike è la prima piattaforma al mondo di Bike 
Sharing a flusso libero e cash-free. Con la app puoi 
individuare la “mobike” più vicina a te, raggiungerla 
seguendo le indicazioni e sbloccarla scansionando 
il codice QR sul manubrio o sul lucchetto. A fine 
pedalata, puoi lasciare la bici in qualsiasi parcheggio o 
rastrelliera, e pagare direttamente con lo smartphone.
-> mobike.com

BIOTREM

Piatti monouso ce ne sono di materiali disparati, dal 
mais alla cellulosa. Quelli di Biotrem nascono dagli 
scarti della lavorazione della farina. La produzione di 
stoviglie monouso di crusca Biotrem inizia negli anni 
’90 in Polonia, grazie all’intuizione di Jerzy Wysocki, 
appartenente a una famiglia di mugnai dai primi del 
Novecento. Oggi l’azienda produce una gamma completa 
di piatti completamente biodegradabili e posate a base 
di crusca di frumento e di plastica di origine vegetale.
-> biotrem.pl

4OCEAN

Un braccialetto pulirà il mare. Parte dagli USA il lavoro 
degli attivisti che letteralmente rastrellano coste e 
oceani per ripulirli dalla plastica. Quanto raccolto 
viene trasformato in coloratissimi braccialetti. 
Acquistandoli on line si fa un regalo anche al pianeta.
-> 4ocean.com

TOO GOOD TO GO

Ovvero “mangiar bene, senza sprechi”: un 
concetto semplicissimo alla base di questa 
applicazione che consente di acquistare una 
magic box con l’invenduto del giorno: a partire da 
soli 2€, si può scegliere tra ristoranti, forni, bar, 
pasticcerie, supermercati e hotel per acquistare 
un pranzo, una cena o semplicemente uno snack.
-> toogoodtogo.it
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