
NICOLETTA CARBOTTI | EMMA CAVIGLIASSO

un ristorante solare al parco del valentino
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SolTanto è un ristorante 
all’aperto che impiega le
cucine solari per la 
preparazione dei piatti.
Le cucine solari funzionano 
esclusivamente a energia 
solare, ma senza l’utilizzo 
di pannelli fotovoltaici.

SolTanto non consuma 
combustibile, non inquina, 
non produce emissioni di 
gas serra, fumi o rifiuti.

SolTanto promuove la 
sostenibilità dei consumi 
e il sostegno dell’economia 
locale tramite la scelta di 
prodotti a km zero.

SolTanto ha un’importante 
valenza dimostrativa e 
di riflessione: insegna ai 
bambini, e anche agli adulti, 
che l’energia solare è una 
risorsa reale ed efficace.

SolTanto non è fisso e può 
essere collocato ovunque ci 
sia un luogo ben soleggiato 
e riparato dal vento.

SolTanto è caratterizzato 
da costo contenuto, trasporto 
e montaggio semplici, 
manutenzione limitata.

SolTanto è Sulla collina del parco del Valentino, all’angolo tra corso Vittorio Emanuele II e Corso massimo d’azeglio

SolTanto 
dove e perche’
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La cucina solare funziona 
sfruttando due effetti fisici 
molto semplici: la riflessione dei 
raggi del sole (effetto specchio) 
e la concentrazione di essi in 
un unico punto (effetto lente).

Il riflettore parabolico in 
alluminio fa convergere i 
raggi in un punto focale dove 
viene  collocata la pentola: 

l’energia termica generata in 
questo punto sviluppa temperature 
fino a 200°C, le stesse di una 
cucina tradizionale, ed è quindi 
possibile cucinare qualsiasi tipo 
di cibo con le modalità consuete.
Il riflettore è orientabile rispetto 

al sole e permette di cucinare 
durante tutta la giornata; infatti 
sarà sufficiente spostare la 
cucina ogni 20 minuti circa 
per compensare l’effetto della 
rotazione terrestre. Inoltre, poiché 
la temperatura dell’aria influisce 
relativamente sul riscaldamento, che 
dipende solo dall’esposizione solare, è 

possibile cucinare con il sole per 
quasi tutto l’anno.
La cucina solare è uno strumento 
sicuro: grazie alla profonda 
curvatura del riflettore, il fuoco 
si trova in una posizione interna 
alla parabola. Al di fuori della zona 
del fuoco non sussiste il rischio 
di ustioni o abbagliamenti; in ogni 
caso è sempre possibile ruotare 
temporaneamente lo specchio per 
mescolare o assaggiare il cibo. I 
tempi di cottura sono naturalmente 
più lunghi rispetto alla cucina 
tradizionale e dipendono anche 
dalle dimensioni della parabola.

analogamente alla cucina, esiste il 
forno solare che con un principio 
in parte affine permette di 
cuocere cibi che necessitano di 
cotture diverse o piu’ lente.

schema di rendimento delle cucine in base al loro 

diametro. / ebollizione acqua

SolTanto 
cosa e come

cos’e’ una cucina solare ?!?!

diametro (mm)

1100

1430

2000

peso (kg)

7

10

29

porta ad 

ebollizione

3 LT IN 45 MIN

5 LT IN 40 MIN

30 LT IN 1H E 50 MIN

PRINCIPIO DI FUNZIONAMENTO DELLA CUCINA 

(CONCENTRATORE SOLARE)

la cucina solare sfrutta due effetti fisici 
molto semplici: la riflessione dei raggi solari e 
la concentrazione di questi ultimi in un punto

PUNTO FOCALE
OLTRE I 220°
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il bancone per la preparazione dei 
pasti è composto da due elementi 
cucina montati su una struttura 
dotata di ruote e di una maniglia 
per facilitarne lo spostamento.

i due elementi si differenziano 
per le funzioni che Ospitano.
il blocco a OSPITA LAVELLO, PIANO DI 
LAVORO, VASCHE PORTA STOVIGLIE 
E VANI PORTA PROVVISTE (SOTTO 
IL LAVELLO E SOTTO IL PIANO DI 
LAVORO).

IL BLOCCO B E’ INVECE QUELLO 
DOTATO DI VASCHE NELLE QUALI 
SONO CONTENUTI GLI INGREDIENTI 
UTILI ALLA COMPOSIZIONE DEI 
PIATTI. SOLLEVANDO LE VASCHETTE 
SI ACCEDE AL “VANO REFRIGERATO” 
CHE PUO’ ESSERE RIEMPITO DI 
GHIACCIO (COME UNA VECCHIA 
GHIACCIAIA) PER GARANTIRE IL 
CORRETTO RAFFRESCAMENTO DEGLI 
ALIMENTI.

opzionale installazione
del forno solare

A
B
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del parco

LA CUCINA NEL PARCO e’ SUDDIVISA 
IN DUE AREE: QUELLA DELLA 
PREPARAZIONE CHE VEDE LE CUCINE 
COLLOCATE NEL PRATO E QUELLA DELLA 
SOMMNISTRAZIONE POSIZIONATA 
SUL PIAZZALE PAVIMENTATO.
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del parco

IL BANCONE RACCONTA COSA SI 
MANGIA GRAZIE ALLA SUPERFICIE 
FRONTALE TRATTATA CON UNA 
VERNICE LAVAGNA.
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del parco

LE CUCINE POSSONO ESSERE 
ORGANIZZATE PER GARANTIRE 3-4 
PIATTI DEL GIORNO CALDI (O CHE 
NECESSITANO COTTURA).
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quali sono i costi per realizzare il progetto?

PER REALIZZARE QUESTO 
PROGETTO NON OCCORRE SOLO 
ESSERE SOLARI... MA OCCORRE 
ANCHE FARE I CONTI...

PER REALIZZARE LA CUCINA CI 
SONO DEI COSTI DI START UP 
CHE ABBIAMO QUI RIASSUNTO 
PER PUNTI.
E’ EVIDENTE CHE IL RAPPORTO 
TRA I COSTI ED I GUADAGNI 
EVENTUALI RISULTA VANTAGGIOSO.

I COSTI DI PARTENZA 
RIGUARDANO L’ACQUISTO DELLE 
CUCINE PER LE QUALI E’ STATO 
INDICATO UN PREZZO DI MERCATO 
ESTRAPOLATO DAGLI STORE ON 
LINE; L’ACQUISTO DELLE STOVIGLIE 
ADATTE ALLA FASE DI COTTURA 
E QUELLE PER LA CLIENTELA; 
L’ACQUISTO DEGLI ARREDI. 

 tavoli / n”4 tavoli in legno ciascuno da 8 persone

 cucina solare corpo / n”4 corpi per cucina

 pentolame per cucina solare / n”6 padelle+ n”6 pentoloni

 stoviglie / piatti in melamina riutilizzabili, bicchiere in 
 polietilene riutilizzabili, utensili in acciaio inox

 sedie / n”32 sedie pieghevoli colorate 

 supporto ruote / n”4 supporti

 forno solare + pentolame per forno solare

 bancone preparazione

                                      totale   

 550 euro

 1200 euro

 300 euro

 350 euro

 300 euro

 40 euro

 260 euro

 1500 euro

  4500 euro
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Zuppe

Le zuppe si devono 
preparare in modo da 
risultare molto dense, 
quindi con poca acqua, e 
verranno allungate poi in 
un secondo momento.

le verdure possono anche 
cuocere con burro o olio 
d’oliva purche’ tagliate 
in piccoli pezzi, senza 
l’aggiunta di altri liquidi.

Vellutata leggera di zucca gialla

Ingredienti

400 gr di polpa di zucca gialla
1 Patata
1 bicchiere brodo vegetale
sale
formaggio grattugiato a piacere
quadretti di pane tostato
olio

Preparazione

1. Tagliate le patate a dadini e mettele a cuocere senza 
l’aggiunta di acqua. dopo circa 30 min aggiungete la 
polpa della zucca tagliata a pezzi. 

2. Cuocete il tutto per circa un’ora, ovvero fin 
quando la zucca e le patate saranno morbidissime. 
Aggiungete qualche cucchiaio di brodo vegetale per 
diluire il composto.

3. Amalgamate con un frullino a manovella, aggiustate 
di sale e continuate la cottura.

4. Nel frattempo tagliate il pane a dadini e tostate in 
forno solare gia’ caldo.

5. Servite la vellutata con un filo d’olio, i cubetti di 
pane e se piace una spolverata di formaggio. 



NICOLETTA CARBOTTI | EMMA CAVIGLIASSO
349 2217122 | 328 1758574
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crediti web:

http://www.biohabitat.es/es/5-cocina-solar 

http://www.sunoven.com/archives/category/daily-solar-cooking-recipe

http://www.solarcooker-at-cantinawest.com/solarcookingrecipes.html

http://www.solarovens.org/recipes/

http://incucinacolsole.blogspot.it

http://www.solarcooking.org/italiano/Cooking-Hints-it.htm


