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Spreco alimentare: in Italia vale 
13 mld euro anno, 1% PIL 

 

Al via la campagna europea '''Spreco Zero 2016'': sui ''diari di famiglia'' i 

consumatori possono annotare il cibo che finisce nella pattumiera. Un 

invito alle buona pratica per evitare sprechi 

06 luglio 2016 

LO SPRECO alimentare domestico in Italia vale oltre 13 miliardi di euro ogni anno, circa l'1% del PIL. 

Lo rivela una ricerca promossa dall'Università di Bologna e presentata in occasione del lancio della 

sesta edizione di "Spreco Zero 2016", campagna europea per la riduzione degli sprechi alimentari. La 

ricerca promossa dall'Università di Bologna è stata condotta dall'osservatorio Waste Watcher, formato 

dalla società di sondaggi SWG e da Last Minute Market, impresa per il recupero di beni invenduti a 

favore di enti caritativi, col sostegno del Ministero dell'Ambiente e di Unicredit. 



 

Il valore dello spreco alimentare nel pianeta è di 1.000 miliardi di dollari, che ogni anno sale ad oltre 

2.600 miliardi con i 'costì nascosti legati all'acqua e all'impatto ambientale. Nella sola Unione Europea 

si gettano 88 milioni di tonnellate di cibo all'anno e ogni giorno si sprecano 720 Kcal di cibo a persona 

(dati Fusions 2016). Andrea Segrè, fondatore di Last Minute Market (società nata in seno 

all'Università bolognese), ricorda che "sono le pattumiere domestiche a detenere il record dello spreco 

di cibo, 47 milioni di tonnellate per i cittadini Ue: un costo che per gli italiani è stimato in 8,4 miliardi di 

euro all'anno (6,7 euro settimanali a famiglia)". 

 

"La nostra grande sfida è far coesistere la sostenibilità ambientale con la crescita economica. In un 

mondo in cui il Capitale naturale e le risorse sono limitate, il loro spreco è un limite, una 

preoccupazione economica, ma ancor di più una questione ambientale, spiega Barbara Degani, 

sottosegretario all'Ambiente - La prevenzione e la riduzione degli sprechi, in primis quelli alimentari, 

devono diventare l'imperativo del nostro vivere quotidiano". L'iniziativa Spreco Zero 2016 - nata dalla 

partnership fra l'istituto bancario, aziende dell'agroalimentare italiano e del packaging nazionale come 

Granarolo SpA, Alce Nero, Comieco, Conapi-Mielizia, Istituto Nazionale Imballaggio, Conad e Bia 

Italian Food, e ha come media partner Radio2 Rai) - propone buone pratiche di prevenzione degli 

sprechi alimentari. Per farlo, promuoverà su campione scientifico i "Diari di Famiglia", sui quali "i 

partecipanti annotano su formulari il cibo gettato a ogni pasto, con la motivazione e il metodo di 

smaltimento". 

Nell'ambito della campagna è stata lanciata la terza edizione del Premio Vivere a Spreco Zero, i 

piccoli 'Oscar' della sostenibilità. Tre le categorie previste: Imprese, Amministrazioni Pubbliche e 

Scuole, con testimonial lo scrittore e giornalista Paolo Rumiz e lo chef Moreno Cedroni. Anche i 

cittadini potranno partecipare, condividendo le buone pratiche, con il contest#sprecozero in 140 

caratteri e con i tweet #sprecozero #contest inviati fra il 15 settembre e il 15 ottobre. 

 

Infine, Spreco Zero 2016 il 16 ottobre celebrerà il World Food Day, Giornata mondiale 

dell'alimentazione. A Milano e a Bologna l'8 e il 15 ottobre parteciperà con l'evento "10mila piatti vuoti" 

a "In the name of Africa", iniziativa su fame e malnutrizione. Per Andrea Segrè, fondatore di Last 

Minute Market e presidente del Comitato tecnico-scientifico piano nazionale di prevenzione dei rifiuti 

(Min. Ambiente) "studiare meglio le cause e i comportamenti dei consumatori è il primo passo 

per garantire policies adeguate di prevenzione dello spreco". Poi conclude: "Fra gli obiettivi della 

campagna c'è la creazione dell'Anno Europeo sullo Spreco alimentare: la questione è globale e va 

affidata al coordinamento degli Stati membri della Ue".  

Tags Argomenti: 
#sprecozero Spreco Zero 2016 world food day 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

ECO-LOGICA 

 

di Antonio Cianciullo ECO-LOGICA 

 

6 LUG 2016 

1.000 miliardi nella spazzatura 
• Mail 

• Stampa 

Lo spreco alimentare sul pianeta vale mille miliardi di 

dollari (2.600 miliardi se si conta l’impatto ambientale determinato dalla produzione del cibo). Nella 

sola Unione europea si gettano 88 milioni di tonnellate di cibo all’anno. Secondo l’Osservatorio Waste 

Watcher (Last Minute Market / Swg) il costo per i cittadini italiani degli alimenti buttati nelle case è di 

oltre 13 miliardi di euro ogni anno, circa l’1% del Pil. 

 

 

Tag: Last Minute Market, spreco alimentare 

Scritto in acqua, agricoltura, alimentazione, Energia, rifiuti | Nessun Commento » 

 

 

 
 



 

Mele$ammaccate$e$pane$non$

più$fragrante$gettiamo$

nella$spazzatura$13$

miliardi$l’anno!
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07/07/2016 ROBERTO GIOVANNINI ROMA 

Lo facciamo ogni giorno, senza pensarci troppo: uno sguardo nel frigo e in pochi istanti tutto ciò che ci 

sembra “andato” finisce nella pattumiera. Magari nel sacchetto dell’ organico: così ci sentiamo bravi 

perché contribuiamo a salvare la Terra. Non è così: sommando le mele un po’ ammaccate, il pane non 

più fragrante, l’insalata un po’ arricciata e quel pezzetto di arrosto che ci ha stancati, ogni anno noi 60 

milioni di italiani buttiamo (letteralmente) nell’immondizia quasi un punto percentuale del Pil: lo 

spreco alimentare domestico del Belpaese è di 13 miliardi di euro. Annui. Sono i dati diffusi ieri 

dall’Osservatorio Waste Watcher, che studia l’evoluzione delle abitudini alimentari degli italiani e le 

cause dello spreco alimentare casalingo. Numeri che non si riesce a ridurre in modo significativo, visto 

che il fenomeno ha aspetti economici e psicologici. Che un progetto appena varato punta a studiare per 

arrivare a una reale comprensione dei meccanismi che generano lo spreco alimentare.  

Tredici miliardi di euro sono una cifra imponente, e proiettata su scala planetaria il fenomeno dello 

spreco alimentare fa girare la testa: considerando i costi nascosti legati all’acqua e all’impatto 

ambientale, arriviamo a 2600 miliardi di dollari. Più o meno il valore dell’economia della Gran 

Bretagna gettato nei rifiuti. Il problema, che ovviamente riguarda le popolazioni dei paesi ricchi, è 

molto complicato, perché chiama in causa complessi aspetti di percezione. Non è un caso che se finora 

le stime riguardanti l’Italia quantificavano il costo del fenomeno in circa 8,5 miliardi di euro, ora 

l’Osservatorio Waste Watcher (formato da Last Minute Market e Swg) parla di ben 13 miliardi: con 

una serie di test pilota, con scrupolose annotazioni e controlli incrociati nella pattumiera (il “waste 

sorting”) si è capito che in casa noi tutti buttiamo molto di più di quel che pensiamo. Il doppio. E che - 

a torto - siamo tutti convinti che il vero spreco alimentare nasca nel settore della ristorazione, della 

distribuzione o del commercio al dettaglio. 

Non è vero: la prima fonte di spreco siamo noi, nelle nostre famiglie. Ecco il perché la quantificazione 

reale dello spreco domestico (attraverso dei “diari” che i soggetti campione dovranno compilare) sarà 

uno dei leitmotiv della campagna “Spreco Zero 2016”, presentata ieri a Roma, promossa 

dall’Università di Bologna e da Last Minute Market. Una campagna, ha spiegato l’agroeconomista 

Andrea Segrè, fondatore di Last Minute Market e presidente del Comitato tecnico-scientifico per il 

piano nazionale di prevenzione dei rifiuti, che idealmente punta a raggiungere “Spreco Zero”. E che 

preme perché la proposta approvata alla Camera - che favorisce il recupero e la donazione di tutte le 

eccedenze a fini di solidarietà sociale, con appositi incentivi, e stabilisce misure per 

l’impacchettamento dei cibi, sulle etichette e sulle cosiddette “family bag” per portare a casa il cibo 

non mangiato al ristorante - divenga legge. «Vorremmo anche - spiega Segrè - che venisse indetto 

l’Anno Europeo sullo Spreco alimentare». Quest’anno “Spreco Zero” propone anche misure per 

diffondere le buone pratiche. A questo mira la terza edizione del Premio Vivere a Spreco Zero, i piccoli 

“Oscar” della sostenibilità, che è stato assegnato a due testimonial: lo scrittore e giornalista Paolo 

Rumiz e lo chef Moreno Cedroni. Al premio possono concorrere imprese, amministrazioni pubbliche e 

le scuole che avranno varato negli ultimi tre anni misure, azioni o progetti in grado contrastare lo 

spreco alimentare. 

 

!!

Alcuni!diritti!riservati.!



 



 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 



 
 
 
 
 







 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
LO SPRECO alimentare domestico in Italia vale oltre 13 miliardi di euro ogni anno, circa l'1% del PIL. Lo rivela 
una ricerca promossa dall'Università di Bologna e presentata in occasione del lancio della sesta edizione di 
"Spreco Zero 2016", campagna europea per la riduzione degli sprechi alimentari. La ricerca promossa 
dall'Università di Bologna è stata condotta dall'osservatorio Waste Watcher, formato dalla società di sondaggi 
SWG e da Last Minute Market, impresa per il recupero di beni invenduti a favore di enti caritativi, col sostegno 
del Ministero dell'Ambiente e di Unicredit. 
 
Il valore dello spreco alimentare nel pianeta è di 1.000 miliardi di dollari, che ogni anno sale ad oltre 2.600 
miliardi con i 'costì nascosti legati all'acqua e all'impatto ambientale. Nella sola Unione Europea si gettano 88 
milioni di tonnellate di cibo all'anno e ogni giorno si sprecano 720 Kcal di cibo a persona (dati Fusions 
2016). Andrea Segrè, fondatore di Last Minute Market (società nata in seno all'Università bolognese), ricorda 
che "sono le pattumiere domestiche a detenere il record dello spreco di cibo, 47 milioni di tonnellate per i 
cittadini Ue: un costo che per gli italiani è stimato in 8,4 miliardi di euro all'anno (6,7 euro settimanali a famiglia)". 
 
"La nostra grande sfida è far coesistere la sostenibilità ambientale con la crescita economica. In un mondo in cui 
il Capitale naturale e le risorse sono limitate, il loro spreco è un limite, una preoccupazione economica, ma ancor 
di più una questione ambientale, spiega Barbara Degani, sottosegretario all'Ambiente - La prevenzione e la 
riduzione degli sprechi, in primis quelli alimentari, devono diventare l'imperativo del nostro vivere quotidiano". 
 
L'iniziativa Spreco Zero 2016 - nata dalla partnership fra l'istituto bancario, aziende dell'agroalimentare italiano e 
del packaging nazionale come Granarolo SpA, Alce Nero, Comieco, Conapi-Mielizia, Istituto Nazionale 
Imballaggio, Conad e Bia Italian Food, e ha come media partner Radio2 Rai) - propone buone pratiche di 
prevenzione degli sprechi alimentari. Per farlo, promuoverà su campione scientifico i "Diari di Famiglia", sui quali 
"i partecipanti annotano su formulari il cibo gettato a ogni pasto, con la motivazione e il metodo di smaltimento". 
 
Nell'ambito della campagna è stata lanciata la terza edizione del Premio Vivere a Spreco Zero, i piccoli 'Oscar' 
della sostenibilità. Tre le categorie previste: Imprese, Amministrazioni Pubbliche e Scuole, con testimonial lo 
scrittore e giornalista Paolo Rumiz e lo chef Moreno Cedroni. Anche i cittadini potranno partecipare, 
condividendo le buone pratiche, con il contest#sprecozero in 140 caratteri e con i tweet #sprecozero #contest 
inviati fra il 15 settembre e il 15 ottobre. 
 
Infine, Spreco Zero 2016 il 16 ottobre celebrerà il World Food Day, Giornata mondiale dell'alimentazione. A 
Milano e a Bologna l'8 e il 15 ottobre parteciperà con l'evento "10mila piatti vuoti" a "In the name of Africa", 
iniziativa su fame e malnutrizione. Per Andrea Segrè, fondatore di Last Minute Market e presidente del Comitato 
tecnico-scientifico piano nazionale di prevenzione dei rifiuti (Min. Ambiente) "studiare meglio le cause e i 
comportamenti dei consumatori è il primo passo per garantire policies adeguate di prevenzione dello spreco". 
Poi conclude: "Fra gli obiettivi della campagna c'è la creazione dell'Anno Europeo sullo Spreco alimentare: la 
questione è globale e va affidata al coordinamento degli Stati membri della Ue".  





 

 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 





 



 
 
 
 
 



Società \ Salute e Ambiente 

Al via la campagna europea contro lo spreco alimentare 

 

Un uomo cerca cibo tra la spazzatura - ANSA 

06/07/2016 14:57 

SHARE: 

Per i cittadini europei sono le semplici pattumiere domestiche a detenere il record dello spreco di cibo: 

ogni anno infatti se ne buttano 47 milioni di tonnellate. E’ uno degli allarmanti dati della ricerca 

promossa dall'Università di Bologna e da Last Minute Market, impresa per il recupero di beni invenduti 

a favore di enti caritativi, col sostegno del Ministero dell'Ambiente, presentata questa mattina a Roma 



in occasione del lancio della sesta edizione di "Spreco Zero 2016", la campagna europea per la 

riduzione degli sprechi alimentari. Il servizio di Marina Tomarro: 

  

Mille miliardi di dollari, questo è il prezzo dello spreco alimentare sul pianeta e questa cifra ogni anno 

è destinata ad aumentare sempre maggiormente a causa dei costi legati all’acqua e all’impatto 

ambientale. In Europa - complessivamente - si gettano 88 milioni di tonnellate di cibo e questo spreco 

enorme solo all’Italia costa oltre 13 miliardi di euro ogni anno, circa l’1% del prodotto interno lordo. Il 

commento di Andrea Segrè, fondatore di Last Minute Market: 

R. – E' la “maleducazione” alimentare: siamo poco educati e non riconosciamo il valore del cibo, 

quello che si merita e pensiamo che finisca nella spazzatura ancora buono e senza problemi: in realtà i 

problemi ci sono! Quindi dobbiamo lavorare sull’educazione alimentare e su quella ambientale per fare 

prevenzione. Il recupero è fattibile, ma è una goccia in un mare: lo spreco sta a casa nostra! Quindi la 

parola d’ordine deve essere prevenzione! 

D. – Forti sono gli appelli di Papa Francesco contro lo spreco del cibo. Quanto è importante anche 

questa esortazione del Papa? 

R. – E’ molto importante, anche perché ha fatto un collegamento diretto fra scarto alimentare-scarto 

umano. Purtroppo quando si scarta l’alimento ancora buono, il passaggio a scartare il diverso, l’altro in 

realtà è già avvenuto. Ci conforta perché, anche nell’Enciclica Laudato si’, il Papa con questo concetto 

di ecologia integrale ci ha fatto capire che gettare via del cibo non è soltanto un problema umano, forte, 

ma è anche ambientale. 

Uno dei punti cardine della campagna “Spreco zero” è proprio quello dell’educazione alimentare che 

deve coinvolgere tutti, dalle amministrazioni pubbliche alle scuole, fino alle famiglie che abitano nel 

territorio. Ascoltiamo ancora a questo proposito Andrea Segrè: 

R. – Famiglie, scuole, insegnanti dovrebbero trovare una sorta di alleanza, passando per l’educazione 

alimentare, che è l’unico modo per fare prevenzione allo spreco e anche integrazione. Il cibo deve 

essere un diritto: un cibo buono, salubre, sufficiente per tutti. Dobbiamo passare da questo per integrare 

le nostre classi. Quindi è la richiesta che noi facciamo al governo: inserire l’educazione alimentare – 

per davvero! – nei programmi scolastici. Ci sono delle linee guida per l’educazione alimentare, anche 

ambientale: queste devono essere a disposizione delle scuole di ogni ordine e grado. Soltanto manca un 

passaggio, che è quello del riconoscimento e della promozione di queste linee guida. I progetti non 

mancano, ma abbiamo bisogno di un intervento istituzionale che dia una guida, per l’appunto, a tutto il 

Paese.  

 

 
 



 







 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 





 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 



 

 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 





 

 
 

 

 
 

 

 
 

 



 

 

 
 

 

 
 

 

 
 



 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 





 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 



 



 

 
 

 





 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 







 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 



 

 

 

 



 

 





 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



 



 

 

 

 

 



 


