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ACCADEMIA MAESTRI
PASTICCERI ITALIANI

o ETICA E SOSTENIBILITA ..

In occasione del XXVI Simposio pubblico di Pompei dedicato ad una
filiera consapevole e responsabile, Accademia Maestri Pasticceri
Italiani presenta il decalogo della pasticceria pit sostenibile.

Maggio 2022

Per i maestri AMPI le alterazioni ambientali dovute al cambiamento
climatico comportano riflessioni costanti mirate a migliorare la filiera della
produzione in pasticceria. Secondo la FAO, nel 2050 saremo 10 miliardi di
abitanti. La sostenibilita necessita dunque di tradursi in accessibilita ai
beni. AMPI desidera quindi ispirare e creare un’attenzione maggiore agli

sprechi nel campo della pasticceria. E E
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Il tema della sostenibilita & anche oggetto del XXVI Simposio Pubblico e in
' particolare del congresso Seconda Vita, ospitato nel contesto del Parco
Archeologico di Pompei il 24 maggio e moderato dal giornalista Sebastiano
Barisoni:

« “Economia circolare: un modello di produzione e consumo” con Flavio
Visone - Circular Economy Analyst di Intesa Sanpaolo Innovation
Center

« “No-waste experience in Italia e in Francia" coi pasticceri Luigi Biasetto ‘

e Frédéric Cassel

y

« “La pasticceria e il buono anche domani” con Eugenio Sapora - Country
Manager Too Good To Go

o “L’uomo e il cibo: un binomio sostenibile e antropologico" coi Professori
Paolo Corvo e Giulia Ubaldi

« “Fenomenologia della comunicazione eco-responsabile: dalla carta allo
smartphone" con Rossana Dian @cucinosano e la giornalista Roberta
Schira
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https://www.youtube.com/watch?v=mEyQ8rcIHxM&feature=youtu.be
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a creativita: utilizzare gli scarti come
basi per nuove lavorazioni: “"Ad esempio,
la frutta fresca troppo matura viene
utilizzata per la lavorazione di salse e
confetture da farcitura o per succhi di
agrumi per bagne analcoliche; gli scarti
di pan di spagna vengono inseriti in
varie lavorazioni come, ad esempio, in
. impasti friabili o dolci da forno" afferma

il maestro Benito Odorino.
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La conversione del rifiuto
in mangimistica per

y

Il trasporto dei prodotti con
aziende a basso impatto
ambientale

I

41%
EDDD

L'ottimizzazione della

compost o per agricoltori

locali.

& produzione per
minimizzare gli scarti.
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L'ottimizzazione degli
stoccaggi delle materie
prime, con attenzione alle

l ® scadenze

PIU SOSTENIBILE SECONDO AMPI
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Il corretto smaltimento e
riciclo di tutti i materiali
utilizzati; dall'imballaggio

agli utensili

La collaborazioné con aziende che
condividono gli stessi valori e una
visibilita completa su tutta la filiera

dei prodotti.

>

Sngar

L'utiliizo di zuccheri
non raffinati

La riduzione del
consumo d’acqua

L'utilizzo di energie
alternative, come I'energia
solare prodotta da impianti
fotovoltaici per alimentare le
attrezzature
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Il "grano saraceno”
di Benito Odorino

Ingredienti per il composto Ingredienti per la salsa di
morbido alla panna, grano lamponi ottenuta con lamponi
. saraceno e cannella che non possono essere
300g albumi utilizzati in altre preparazioni
1009 tuorli perché molto maturi evitando gli
C 170g zucchero di canna sprechi.
100 g panna senza lattosio 35% m.g. 730 g lamponi molto maturi
1309 di farina di grano saraceno 200g confettura extra lamponi
100g di briciole di pan di Spagna 60g succo di limone di Sorrento
tostato, ottenuto dagli scarti delle 109 zeste di limone di Sorrento
lavorazioni Procedimento
30g amido di mais In un pentolino scaldare i lamponi,
2g sale aggiungere la confettura, il succo di
Bg lievito limone, le zeste e mescolare il tutto.

3g polvere di cannella j,gnedienti per la panna alla
Procedimento vaniglia
Scaldare gli albumi a 25°C e montare 1.000g panna senza lattosio 35%
con gli zuccheri fino a raggiungere m.g.
una consistenza cremosa. Miscelare 1g perle di vaniglia del Madagascar
all'interno di un cutter le polveri 70g zucchero semolato
setacciate con uova, tuorli, panna e il Procedimento
resto degli ingredienti fino ad Montare la panna con la polpa di
ottenere un'emulsione omogenea, vaniglia e lo zucchero fino a
alleggerire il tutto gradualmente con raggiungere la consistenza
gli albumi montati. desiderata.
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Ingredienti per la confettura
senza zuccheri raffinati

1 kg peperoni rossi

355¢ eritritolo

110g fruttosio

79 agar agar

5g succo di limone

Procedimento

Miscelare a freddo tutti gl
ingredienti e

portare a bollore e raggiungere

40/42° brix., invasare, chiudere

ermeticamente i vasi e capovolgerli a
testain giu.

Una volta freddi, conservare in

frigorifero, scelta imposta dalla

bassa concentrazione di solidi. Si

tratta di una tecnica per realizzare

delle "confetture" poco dolci, dove la

densita sara data dall'agar agar e

non dalla concentrazione di solidi
come nelle normali confetture.

Cambiando tipologia di frutta si
otterranno gusti assortiti.
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Contatti Press Office

Media relations: MNcomm
violetta.sturiale@mncomm.it
claudio.colombo@mncomm.it

La confettura ai
peperonirossiela
pasta frolla innovativa
di Corrado Carosi

Ingredienti per la pasta frolla
innovativa

230g burro

100g zucchero a velo

2g sale

1909 farina debole

B65g farina di mais

B9 zest limone o mais
Procedimento

Sciogliere il burro con lo zucchero a
velo, sale e zest, versare e
aggiungere le polveri, mescolare
con una frusta e versare dentro allo
stampo desiderato, subito in
cottura per circa 20 minuti a 170°C,
dipende dallo stampo desiderato.

Metodo e procedimento velocissimo
senza uso di planetarie e riducendo
notevolmente i tempi di produzione
ma allo stesso tempo avere
un'ottima base croccante e
profumata.
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