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Dai virtuosi agli spreconi
eccoleseitribudel cibo
“Cosi ognianno
buttiamo 13 miliardi”

Prevalgonoi primi ma un italiano su quattro nonsi corregge
1122 per cento ritiene immorale gettare gli avanzi nel cestino

5lﬁ|imeri Perché si butta

el [
16 mifiara Troppl acquist
valare del cibo commestibile 25%
buttato via ognl anno in italia A
1%
Vale Fun por cento (936 L
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13 miliasdi

Lo spreco domesti
quello che buttiamo
nel cestio dicasa
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roma. Tl rapparto col cibo e lo
spreco ¢i somiglia. Racconta vi-
2l privati e pubbliche virtd, par-
1a delle nostre abitudini e delle
opinioni che guidans i nostri ge-
sti. Davanti al frigorifero ¢ alla
Spazzatura stamo virtuosi o in-
coerenti, attenti o sprecoo, in-
curanti e ris;
Con questi aggeum «i foto-
grafaun'indagine dell Osserva-
di Last
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30% suttaroi cibo

! 19% Leverdurs
RO

alla media nazionale.
Ma le cose stanno cambian-
do. Dall’estate scorsa ¢’& una

parte della tribl dei Risparmio-  ve pensarci». Non le interessa
i, astenti per necessitd. Aloro  I'argomento e avendo una me-
interessa poco Iaquesr.innnam— dia capacitd non vi-
bientale, ma b vela

tati e cosi buttano via il 20% in
meno della media per limitare

laspesa.

Dall‘altra parte della barrica-
ta, nolla coalizione degli spreco-
ni, Ia tribil pitt numerosa & quel-
= &egﬁ Incoerenti. Sono il 27%

torio Waste ¥
Minute Market/Swyg e campa-
gna Spreco Zero, che raggrup-
pa le famiglie italiane in sei tri-
bu. A seconda di quanti alimen-
ti buttano e dei motivi per cui
gettanovia verdura e carne, pa-
ne e frutta per 30 euro al mese
afamiglia.

Sone 13 i miliardl brudati

ene e
razzola male. Convinta dell'im-
portanza della questione am-
bientale, questa tribl poi si di-
strae e compra troppo, cucinae
non mangia, lascia scadere gli
alimenti, si fa sedurre dalle of-
ferte che poi vanno a male. In
una parols, riempiela spazzatu-
ra di cibo buono: un 25% in pid

1175% dello spreca nazionale di
clbo stimato sul 16 miliardi in
un Paese dove vivono milioni di
persone sotto il livelio di pover-
ta o dove domenica si celebraJa

Nellaspazzatura vanno
inmedia 30 euro al mese
“Sedotti da acquisti che
poi mandiamo a male”

quarta Giornata nazionale di
lottaalla spreco.

Siamo divisi in due, anche
sullaspazzatura:con un 57%at-
tentoal problema eun43%per
la menc disattento. L'Italia dei
“buoni” il del Virtuo-

TiS) .
La tribd degli sprecont, 1 12

allospreco. Cosi geﬂu unavolta

legge per combattere lo spreco
diclb i

ni, eppure 8 su dieci non snano
che esmr. «Le family bag, le
por portarsi a casa

Dall'estatescorsac'é una
legge per combattere

il fenomeno, soprattutto
con la prevenzione

e mezzo in pil rispetto alla me-
dia.

L'ultima tribd &la pid piccola
e dannosa. Seno gl Incuranti, il
4% dell'Ttalia a cui non interes-
sa proprio ecologia, ambiente,

gli avanzi dal ristorante, previ-
stedallalegge, funzionano. Pro-
vate a Padova, ora sono richio-
Stein tutto il Passes, sottolinea
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Area sensibile
& ottenta allo spreco

spreco alimentare
<ome una immoralits
adannoambntalo,
Sprecano la meti rispetto
3lla media nazionale

28%

wwiw.minambiente.it
WWW sprecazeroit

IIComune “buono”
“[Inostro Emporium
offre laspesa
aduemila famiglie”

ROMA. Ha vinto il premio di
Comuna ™ ‘asprecozero” per il

Buttaviail
cibo con facilita e senza mezzi
termini: un 66%n pid, rispetto

AsL
+ ROMA 4

E D'URGENZA.

| requisiti richiesti sono:
a) laurea in Medicina e Chirur

zione al'albo dell'Ord

E INDETTO AVVISO PUBBLICO, PER SOLI TITOLI, PER 1L CONFERIMENTO DI N. 3 INCARICHI A TEMPO DETERMINATO DI DI~
RIGENTE MEDICO - AREA MEDIGA E DELLE SPECIALITA MEDICHE DISCIPLINA MEDIGINA € GHIRURGIA D'ACCETTAZIONE

b) specializzazione nella d»sud N2 Messa a concorso o in disciplina equipoliente e/o affine;
attestata da certificato riiasclato in data non anteriore A mesi

Per |

sl sprecare la meta del cibo vi-
spetto alla media nazionale, 15
euro al mese. Sono il 22% della
popolazione, fanno acquisti mi-
rati, congelano ghi avanzi purdi

di concarsi @ avvisi pubbiici.

sei rispetto a quella di scadenza del bando ovvero autocertificata

1l candidato dovra inoltre precisare se 'eventuale specializzazione @ stata conseguita ai sensi del decreto
legislativo 8 agosto 1991 n. 257 & la durata legale el corso deg studt per i conseguimento della stessa.
i del puntsgglo alla specializzazione conseguita al sensi del D.Lgs. 257/1991 o del D.Igs.
368/1999 & necessario che il relativo centificato, owvero Ia dichiarazions sostitutva, contenga findicazio-
ne che la stessa & stata conseguita al sensi del citatl decreti legislativi e specifichi la durata degli anni di
¢orso. In mancanza non si procedera ad attribuire il relativo punteggio. La valutazione dei titoli verra effet-
tuata in conformité a quanto previsto dal D.PR. 483/97 e dalla vigente normativa regoiamentare in materia

il sot o all’ St 2016, Parma la vicusindac
Barbara Dogam mentre An- b attento ofl all”
drea Seqré, fondatore di Last Coppia con figh e quindi Nxooxma Lia Rosa Pacistagid
minute market, dice: «Lo spre- o i alza un pol iprogetti.
o miglicre é quello chie nan si Soreanol 2% Comune a sprecozero?
i e «Lamotivaziona dice ch
‘venire. A questo serve la Gior- hanno per il soste-
nata contro gli sprechi alimen- 7% gno a 360" della lotta agli
tari: a giocare d'anticipo. Buo- i alimentari e soprat-
nalalegge anche se manca an- - Qu';‘:‘zn‘:;:fjm‘:“ tutto per il coinvolgimento
corauna Sprecano 20% delle famigliex,
educazione alimentares. o C Su cosa
«Sui bambini, sul ragazzi: &
attraverso di Joro che si rag-
% giungono le famiglie. Sono il
Area deglisprechi mezzo migliore per cambiare
le cose. Agli
e 27% alunniabbia-
o< . Incoerenti mo anche
Parcepisce il danno chiesto  di
Sherpagkin studiare mo-
Un 25% in pli repatts ry a )5 b
alla modianazianale / "I“mei
12% sono  la
< spreconi chiave di
Scarsointeresse Lassessora volta?
perfambiente Nicoletta Paci ot e S
2non si sentono

non
bili perché, secondo lo studio,
vivono 1o spreco alimentare co-
me qualcosa di immorale e un

re Generale dell'Azienda Sanitaria Locale Roma 4, Via Terme di Traiano, 39/A, 00053 Civitavecchia, com-
pilando il fac-simile di comanda, disponibile presso FUflicio Concorsi @ scaricabile sul sito intemet azien-
dale, cui dovra essere allegato un curriculum formativo professicnale detato e firmato.

2l Diretto-

dannoall’
Accanto aloro ¢'s la triba de-
gli Attenti, il 28% delle fami-

ﬂllomlmnhon\mhwlumﬂ,mlmmummn oppure spedita a mezzo PEC

Via Terme ¢i

responsabil ded danni,
Sprecano cica una volta

la abbiamo fatto corsi per
Splwam cos'¢ lo spreco, ab-

amn i la men-
o d
cldere la qu.an(ltédel cibo nel

piatro, che cosi non si butta
pilvia, Anzi, le porzioni inton-
se vengono date alla Caritass.

Nuoveiniziative?

«L'idea & di allargare il pro-
getto di recupero del cibo del-
le mense aziendali, ospedalie-
re perche arrivi a chi ne ha bi-
sogno invece di finire nelia
spazzaturan.

Cos"0 'Emporium?

«Una sorta di supermerca-

" 5 allndinizzo protoc Incuranti . 2
ﬂifgﬁgzmm :‘“':;‘ 1 requisit d:vranno essere posseduu x:I'I: data di scadenza del termine stabliita dal presente aviso, Stante —= Cogle lproblera 10)dove aximnds; "9"'“;"‘;(’;‘
qualche distrazione. Tvalori so. | | Protocollo Generale e il 17/02/2017 (per le a.r.non fard :;,‘?,g.‘.;“"" g‘:czf: S ;sbo;i:.green:;
noglistessidei Virtuosi, mavis- | | 1008 il timbro deilutficio postale accattants). un 6% inpids spesa le famiglie in difficolta.
suti con meno rigore. La diffe- | | I testo dellawviso e il fac-simile della domanda di i i o sispetio aliz media Sono oltre duemila che lo uti-
renza sostanziale é che in que- | | intemat aziendsle ivowaslomt.it. lizzano in cittén.

sta tribit vi sono pitl coppie con
figli e quindilospreco, anchain-

Per ulteriori informazioni riveigersi al’ Ufficio Concorel, tel 05 96669587 - 180 - 172.
IL DIRETTORE GENERALE Dr. Gluseppe Quintavalle

nazionale II.

fep)

o



ONN
MODE

B COSA SUCCEDE . A 6 MESI DALLA LEGGE

Oggi sprechiamo
meno Cibo =«

I Comuni premiano i ristoranti che redistribuiscono gli alimenti in scadenza.
E i supermercati offrono sconti last minute. Prossimo passo: diminuire
quei 170 chili di avanzi all’anno che ogni famiglia butta nella spazzatura

di Adriano Lovera -y @adlovera
8 miliardi di euro: a tanto ammonta il

valore del cibo che finisce nella spaz-
zatura. Dall'inizio di agosto, perd, in
Italia c’@ una legge che ci pone all'a-
vanguardia in Europa. E che, partita in
sordina, sta dando buoni frutti. «Pili che multare
i responsabili dello spreco, li incentiva a evitarlo.
Questa é la strada giusta» osserva Andrea Segre,
professore all'universita di Bologna e fondatore
di Last Minute Market, societa che si occupa del
“riciclo” virtuoso degli alimenti.

Recuperare & piii facile. Il provvedimento non
obbliga ristoranti, negozi e supermercati al recu-
pero, perd lo rende pit semplice e conveniente.
Oggi si possono donare, invece di gettare via, il
pane oltre le 24 ore dalla produzione e i cibi con-
fezionati anche al di la del termine “consumare
preferibilmente entro”, a patto che siano integri
(e con l'eccezione di quelli freschi). Inoltre & stato
allargato il campo dei potenziali beneficiari: non
solo onlus, ma anche singole famiglie. «Ai Comuni,
infine, & permesso praticare sconti sulla tariffa
rifiuti per i soggetti virtuosi» aggiunge l'esperto.
Diverse amministrazioni, come Trieste, Prato e
Cecina, lo hanno ha gia deliberato.

Si diffondono gli esempi virtuosi. Su impulso
della legge sono nate iniziative interessanti an-
che per i consumatori. In Emilia Romagna sta
partendo una piattaforma online (sito e app)
su cui market e ristoratori di Confesercenti
potranno offrire ai clienti sconti dellultimo mi-
nuto, su prodotti in scadenza entro 48 ore. A
Reggio Emilia il cibo non utilizzato da 6 mense
scolastiche viene ora confezionato e recapitato
a famiglie bisognose grazie ai volontari di una
parrocchia. E a Milano 12 ristoranti aderenti al
circuito Just Eat hanno iniziato a donare cibo
a nuclei segnalati dalla Caritas Ambrosiana: lo
consegnano tramite le biciclette della societa
Pony Zero. |l test sara esteso a Roma.
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PERCHE
LEGGERE QUESTO
ARTICOLO

115 febbraio & la
Giornata nazionale
contro lo spreco
alimentare. Dopo
la Francia, I'litalia &
il secondo Paese
Ue con una legge
per combattere
questo fenomeno.
Lanormaéin
vigore da 6 mesi.

i

RML

Bisognaridurre gliscartia casa.«La legge & buo-
na, ma riguarda solo commercianti e ristoratori.
Purtroppo, i due terzi dello spreco totale arrivano
direttamente dal nostro frigo» ammette Andrea
Segre. Secondo I'Osservatorio Waste Watchers
2016, ogni famiglia getta nel cassonetto una
media di 600 grammi di cibo al giorno, perché
scaduto o avanzato. Fa circa 170 chili 'anno.
In cima alla lista: frutta, verdura, pane, salumi
e formaggi. «Si pud migliorare con semplici
accorgimenti» conclude l'esperto. «<Compilare
la lista della spesa per non acquistare doppio-
ni. Non farsi sedurre da promozioni e offerte
sottocosto, se il prodotto non é necessario. Ed
essere flessibili con il cibo scaduto. Se sono
passate 24-48 ore dalla data sulla confezione,
ma si presenta in buone condizioni come odore
e aspetto, si pud utilizzaren.

WWW.DONNAMODERNA.COM
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Nella Capitale le Acli nel 2016
hanno raccolto e donato 480
quintali di pane invenduto.
Borzi: @ moltiplicatore di
solidarieta. Feroci: ai poveri
cibo e ascolto

Ogni famiglia butta 145 chili di cibo 'anno

Last minute market: il 75% dello spreco in Italia e nelle case e ci costa 13 miliardi

ALESSIA GUERRIER!
Roma

iimpegnano, stanno pili attenti a
s non sprecare, perd troppo cibo fi-
nisce ancora nella A

virtuoso nei consumi e nel ricicloe 5 ita-
liani su 10 (il 39%) sanno che esiste una
legge antispreco entrata in vigore ad a-
gosto. Peccato che il 90% non conosca i
contenuti del testo e non sappia che la

voler semplificare, ogni anno una fami-

glia butta in media alimenti pari all'in-

gombro di un cassonetto colmo, ovvero

circa 145 kg Questo "tesoretto” corri-
le dell

norm: ladona-
zione di "avanzi”.
Ouel i i 1.

1a Giornata nazionale di prevenzio
i i ; 1l

15 fob.

stero dell'Ambi chesicelel

degli bene e raz- I'80%deglii-  Borzl durante il pomeriggio di approfon-
I le), il 129% ieil4% il i di il - Al .

degli incuranti. ¢laparola  che dueteme chs voro in retes in un «percorso di corre-

chiave, esordisce il fond: dilastmi-  pe dai janti sponsabilitds, che sta diventando «un

Andrea Segre, e«fari Fornai, i in- i di . Oltre a sfa-

perché lo spreco migliore @ vecei protagonisti del progettodiAcliRo-  mare gli indigenti perd, aggiunge il diret-

quello che non si fas. ma Il pane a chi serve 2.0, partito da due  tore Caritas Roma monsignor Enrico Fe-

La legge & un passo in avanti, ma per gli

sprechi domestici serve soprattutto cul-

tura. «La Family Bag piace a4 italiani su 5
ok Al

—ricorda

1ocid che siby

sponde al 75% dell
lia eval

ta dentro casa a quota 13 miliardi sui 16
totali per l'intero Paese (1% Pil). Di con-
tro, & il quadro che esce daglhi ultimi dati
dell'osservatorio nazionale Waste wat-
cher di Last minute market/Swg presen-
tati ieri a Roma, il 20% degli italiani & pity

braio, & un Paese ancora spaccato in due;
157% hacomportamenti virtuosie 143%
invece molto meno. Del primo gruppo
solo un quinto spreca perd la meta defla
media nazionale, il 28% sta attento per
principio ¢ il 7% per motivi economici,
Mentre nell'area sprechi il 27% fa parte

I'Ambiente Barbara Degani - le campa-
gne di sensibilizzazione stanno dando i
Joro frutti. Ora & bene non fermarsis. 1l
45%, infatti vive lo spreco come un pro-
blema, l'educazione anon sprecare cresce
dal 62% al 78% ela Family Bag inserita nel-
la legge (la possibilita di portare a casa il

anni, i cui risultati per il 2016 sono stati
presentati proprio in vista della giornata
nazionale 2017. In dodici mesi nella Ca-
pitale sono stati raccolti quasi 48mila kg
di pane invenduti per un valore econo-
micodi 135milaeurocirca, raggiungendo
oltre 2mila indigenti ogni giorno e ac-
itre 413mil. i

incremento del 25% rispetto al 2015. Inl-
talia wviviamo il paradosso dell'abbon-
danzav, ricorda la presidente Acli Lidia

roci, sdobbiamo aprire gli occhi, i poveri
hannobisognodisentirsi persona, disen-
tirsi ascoltati. A loro serve cibo certo, ma
soprattutto relaziones. Tuttavia & indiscu-
tibile, conclude il viceministro delle Poli-
tiche agricole Andrea Olivero, che davan-
ti-all'aumento della poverta «lo spreco @
ancora pilt intollerabile. Questa & una di
quelle iniziative che danno forza e signi-
ficato al termine cittadinanza attivas.

© vcrnacee sacman
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Ma il 20% degli italiani ¢ virtuoso

Nella spazzatura ogni anno 145 kg di cibo a famiglia

Lo spreco di cibo in Italia avviene soprattutto
nelle case ma cresce l'attenzione ¢ un italiano
su 5 & «virtuosos. Nella spazzatura ogni anno
finiscono 145 kg di cibo a famiglia, il 75% dello
spreco totale del Paese perun costo di 360
euro annui e solo 6 italiani su 10 sanno che
esiste una legge antispreco entrata in vigore lo

scorso agosto di cui il 90% non conosce i con-
tenuti. Soni i principali dati di una ricerca
dell'Osservatorio nazionale Waste watcher di
last minute market/Swg, in vistadella 4* Gior-
nata nazionale di prevenzione degli sprechi
alimentari promossa dal ministero dell’Am-
biente che si celebra il 5 febbraio,
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Lallarme dell’ossewat?rio naziqnale "W?ste Wat.chef"
Nella pattumiera di ogni famiglia
buttati 145 chili di cibo sprecato

ROMA - Lo spreco di cibo in ITta-
lia avviene soprattutto nelle ca-
se e i cittadini sono ancora po-
co informati sulla nuova “legge
antispreco” anche se cresce
I'attenzione e unitaliano su 5 e
avirtuoso». Quindi nella spaz-
zatura ogni anno finiscono 145
kg di cibo a famiglia, il 75% del-
lo spreco totale del Paese per
un costo di 360 euro annui e
solo 6 italiani su 10, (il 59% de-
gli intervistati) sanno che esiste
una le%ge antispreco entratain
vigore lo scorso agosto di cui il
90% non conosce i contenuti.
Cosi quando mancano pochi
Fiomi alla 4" Giornata naziona-
e di prevenzione degli sprechi
alimentari promossa dal Mini-
stero dell’Ambiente che si cele-
bra il 5 febbraio, I'Osservatorio
nazionale Waste Watcher di

Last Minute Market/Swg ci
presenta un Paese ancora
spaccato in due.

Una condizione che Waste
Watcher racconta dividendo le
famiglie italiane (con un cam-
pione statistico di 1800 sogget-
ti) di fronte allo spreco in 6
“cluster” (gruppi aggregati) in-
crociando le risposte fornite
nel rapporto 2016. Nell'area
“sensibile e attenta allo spreco”
(57%), troviamo i Virtuosi
(22%) che ogni settimana spre-
cano la meta della media na-
zionale, gli Attenti (28%) e gli
Attenti per necessita (7%) per
cui il comportamento corretto
¢ di origine economica, Nell'a-
rea “degli sprechi” (43%), gli In-
coerenti (27%), «predicano be-
ne e razzolano male», gli Spre-
coni (12%) e gli Incuranti (4%)

che buttano cibo facilmente.
Lo spreco di cibo complessivo
in Italia ammonta a circa 16
miliardi di euro I'anno (dato di
ottobre). Per quanto riguarda
gli strumenti antispreco, la “Fa-
mily bag", cestino per portare
via il cibo non consumato al ri-
storante, per 1'80% e valida, per
il 73% efficace/funzionale. Ma
1 su 2 teme che non sara sup-
portata dai ristoratori e il 75%
auspica una diffusione con de-
sign elegante per superare la ti-
midezza nel portarsi il cibo a-
vanzato a casa. Per Barbara De-
gani, Sottosegretario al Mini-
stero dell’Ambiente «le campa-
ﬁne attivate stanno raccoglien-
o i loro frutti: il 45% degli
italiani vive lo spreco come un
problema e la Family bag, pro-
mossa in Veneto poi in tutta I-
talia, ¢ in unalegge e hail plau-
so di 4 italiani su 5». Sull'edu-
cazione ambientale i «dati ci
confortano: chi insegna ai figli
a non sprecare, in un anno &
passato dal 62% al 78%n.
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“Diari di famiglia”
Un monitoraggio
per documentare
gli sprechi di cibo

Il. MONITORAGGIO

ontoalla rovescia per i “Diari
di famiglia”, monitoraggi
perdocumenmlospmco
diciborealenelle case degli
italiani. Un esperimento lanciato
attraverso lacam, Spreco
Zeroerealizzatonell'ambitodel
progetto Reduce promosso da
ministero dell’Ambientee
Universita di Bologna - Distal, con
I'Osservatorio Waste Watcher. Da
marzo 2017, 400 famiglie di tutta
Italia si sottoporrannoal test per
una settimana ¢ annoteranno tutto
flcibosprecato giorno per glorno,
secondo tipologia e quantiti. Le
famlguesl sottoporranno, inoltre,
al cosiddetto waste sorting, ovvero
ilcontrollo incrociato nelle
pattumiere, per verificare che le
annotazioni siano confermate, Si
arriverd cosi a quantificare in modo
scientifico losprecoalimentare
domestico in Italia. Esempre dal
mese di marzo tutti i cittadini
partecipare al progetto
“Waste notes, un diario per amico”,
scaricando dal sito della campagna
Spreco Zeroi format su cul
annotare la lista della spesa cosi
come il ¢ibo buttato di giorno in
glorno. Intanto, domenica, si
celebrerala IV Giornata nazionale
di prevenzione degli sprechi
alimentari, «Prevenzione e la
parola chiave per rela
Glornata nazionale 2017 -
sottolinea il fondatore di Last
Minute Market Andrea Segre - Lo
sprecomigliore & quello che non si
faelalegge 166 vaancheinquesta
dlrezionc.pmﬂfumndo una
campagna capillare di educazione
alimentare. Altrimenti come
potremo arrivare a dimezzare gli
sprechi, in Italia e in Europa, entro
112025?», Nella spazzatura ogni
annofiniscono 145 kg diciboa
famiglia, 11 75% dello spreco totale
del Paese per un costo di 360 euro
annuiesoloGitaliani su 10, (il 59%
degliintervistati) sanno che esiste
unalegge antispreco entrata in
vigore loscorso agosto di cui i1 90%
nonconosce  contenuti.
frali.

© RPROOUDONE ISERVATA




Il primo giornale di ecconomia e business difTuso nell’lsola
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Sabato 4 Febbraio 2017

Domani la Giornata nazionale contro gli sprechi: quelli degli italiani potrebbero sfamare una nazione

Con il cibo gettato nei cassonetti
si possono riscaldare 46 mila case

Enea: “Le verdure scartate potrebbero produrre 41 min di m? di biometano”

Ambiente ed Energia

PALERMO -~ Si terrd domani la
quarta giornata nazionale di preven-
zione dello spreco alimentare, un
evento promosso dal ministero del-
I'Ambiente nell’ambito della campa-

L’Enea, che giovedi sul rroprio sito
T ral, dl

cibo all’anno si perde o si spreca lungo
la filiera, circa 1,3 miliardi di tonnel-
late di alimenti solo considerando la
frazione commestibile.

Non mancano comunque le buone
pratiche, come quelle dell*associa-
zione Banco alimentare della Sicilia,
che quotidianamente recupera cibo
cotto ¢ in eccedenza ¢ lo dona gratui-
tamente in sette province siciliane per
oltre 490 strutture caritative, ha distri-
buito oltre 4 mila tonnellate di cibo per
un valore di 12,5 milioni di euro (dati

4).

Lo spreco alimentare si traduce
anche in sfumate potenzialita energe
tiche. Per I'Enea 10 dei 42 kg gettati
nei cassonetti o nella pattumiera da un

(enea.it) ha diffuso un g

buone pratiche, ¢ in prima linea ormai

da anni per contrastare numeri impres-

sionanti: unlsoln anno di spreco ali-
ol bbe s

gna “Spreco Zero”. N se le
miziative pel sibilizzare I'opinione
pubblica al rispetto dei consumi, pas-
saggio determinante anche per ridurre
la produzione di rifiuti ¢ agevolare la
produzione energetica ibi

Consumare meglio sarebbe innan
tutto un grande successo per le tasche
deglhi italiani. La ricerca dell’Osserva-
torio nazionale Waste watcher di Last
minute market/swg ha stimato lo
;{ucco in 145 kg all'anno per famiglia,
i

circa 44,5 milioni di persone. Lo
spreco nazionale vede 5,5 milioni di

11 i cib nel .
cio¢ 42 kg di cibo a persona sotto
forma di avanzi non riutilizzati ¢ ali-
menti seaduti o andati a male, un pa-
trimonio che vale intorno ai 13 miliardi
di euro all’anno. A livello mondiale i
numeri sono ancora pit dolorosi: un
terzo della produzione mondiale di

75% dello spreco plessivo del
Paese, che vale 360 euro per nucleo,
Inoltre, sempre secondo la rice
sono veramente in pochi (solo 6 i
liani su 10) a conoscere 1 contenuti
della legge antispreco, la norma entrata
in vigore lo scorso agosto che sempli-
fica f procedure per la donazione di
¢ibo, consente la raccolta dei prodotti
agricoli rimasti sul campo ¢ la loro ces-
sione a titolo gratuito ¢ promuove |'uti-
lizzo della family bag nel settore della
ristorazione per permettere ai clienti
1"asporto dei propri avanzi.

—:%:
Per il Waste watcher
ogni famiglia spreca
145 kg di cibo I'anno,
cioé 360 € a nucleo

Sprechi, la proposta dell'eurodeputato Giovanni La Via:
“Individuare modelli per recuperare i prodotti invenduti”

BRUXELLF
viltd ¢ sempre pit un'urgenza che
nisponde alk (4 di contribuire
ai fabbisogni delle persone pit biso-

nose ¢ rispettare il pianeta”, Guar-
dando all'obiettivo di sviluppo so-
stenibile delle Nazioni Unite - che
prevede il dimezzamento entro il
2030 degli sprechi alimentari glo-
bali procapite - I'eurodeputato Gio-
vanni La Via evidenzia I'importanza
delle misure “solidali” ed ecososte-
nibili. Portano la firma di La Via al-
cuni emendamenti ad una relazione

segno di ci-

) sono_costituiti da verdure ¢
prodotti ortofrutticoli per un totale di
circa 1,3 milioni di Hate. “Con i

Buone pratiche:
il Banco alimentare
della Sicilia recupera
il cibo in eccedenza

farci belli 0 nuovi alimenti per la zoo-
teenia”, L’Enea vuole trasformare lo
scarto di un settore in materia prima di
un altro, nel pome dei principt del-
I'economia circolare. Le stime comu-
nitarie prevedono grandi cose entro il
2030: con il riciclo dei nfiuti al 70% ¢
lo smaltimento in discarica al 5%, gra-
zie all’ ia circolare si poss
creare 580 mila posti di lavoro e ri-
sparmi per le imprese pari all'8% del
P

prodotti vegetali che gettiamo nclla
spazzatura - si legge in una nota del-
I"Agenzia —, oltre a fitosanitari ¢ nu-
traceutici, potremmo produrre 41
milioni di m* di biometano, I'equiva-
lente dell’energia necessaria per ri-

caldare 46mila appar i, con un
Irispumzio)di circa 2 milioni di tonnel-

0"

Gli scarti possono essere inoltre tra-
sformati in “in cibi ‘Superfood’ per
mantenerct in forma, cosmetici per

di iniziativa del Parlamento europeo
volta o chiedere forti azioni alla
Commissione ¢ agli Stati membri,
per avviare una lotta seria contro lo
spreco alimentare. d i

annuo.

L'Enea ¢ gid al lavoro con alcune in-
novazione: dal brevetto per la trasfor-
mazione delle acque di scarto della
lavorazione delle olive in prodotti per
la conservazione degli alimenti o in an-
iossidanti ricchi di polifenali, alla va-
lorizzazione degli scarti dell’industria
lattiera con lo sviluppo di prodotti ad
alto valore aggiunto

Rosario Battiato

@ mra s matne

Europa non possono permettersi un
pasto di qualita al giorno"

In vista del vnlnj'cumdcpululo ha
presentato in sede di Commissione

volti o limitare I"enorme spreco, che,
ricorda I'eurodeputato, “ogni anno
in Europa - secondo le stime FAO -
ammonta a circa 88 milioni di ton-
nellate di alimenti, pari o 173 kg di
alimenti sprecati a persona, ¢ i cui
costi associati sono stimati a circa
143 miliardi di euro, Non conside-
rando che S5 milioni di persone in

Envi un per “indivi-
duare modelli logistico-organizza-
tivi" che permettano di recuperare i
prodotti invenduti. L' invito, rivolto
agli Stati membri, ¢ quello di “con-
stderare la variabile prezzo in rap-
porto alla scadenza quale strumento
per ridurre la quantita di prodotto
alimentare edibile ¢che diventa ri-
fiuto™,




/ - -y : , 5 % 2 4':"‘, % |\ 7 . {
‘Tutto nell'immondizia. Ogni anno buttiamo 1,3 miliardi di tonnellate di cibo che non arriva neppure in tavola ma finisce direttamente dal frigorifero
nel cassonetto: ¢ la quantita di alimenti che potrebbe sfamare 800 milioni di persone.
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: &il valore degli alimenti sprecati & la percentuale di italiani attenta e
: ogni anno in Italia su tutta la sensibile alle implicazioni etiche e

: filiera, dai campi fino alla tavola, ambientali dello spreco di cibo: il

: secondo le stime del rapporto 28% & «attentos, il 22% “«virtuoso».

“salvati”.

Martina: salvare
1 milione di tonnellate

«Siamo impegnati per arrivarea 1
milione di tonnellate d alimenti
Ognuno & chiamato a fare
1a sua parte, sugli sprechi domestici.
Sol i o

i Waste Watchers: la magmor pane si Di contro, nel 43% di chi non se ne
: butta in casa, per 12 miliard 2 c’eun 12% di

P

«Spreco Zero ¢ Fame Zero».

Il cibo buttato vale 360 euro a famiglia

©® Oggi la quarta giornata nazionale

contro gli sprechi alimentari: solo quelli
domestici arrivano a pesare 12 miliardi

Adriana Comaschi

wolta e mezzo quello che viene speecato
hmhlmﬁlwun“dim

etididchisel. Cisono i
viuosis, ¢ s000 la
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Da marza, 400 persone verranno
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positiva, queila scattata ned rappocto
2016 Je Waste

Watcher di Last Minute Market/Swg in
oocasione della quarta gomata nazio-

drmﬂﬂemémsmklm(kr
differenziato, umidol. Le pattumbere

- @xmp«d&ﬂnlm:

ficare § dati in

somma. £ & quindi un fronte sucul o-

g2t Reduce promosso da Ministero
di Bobgna -

Inumer

Distal. Tra gli strumenti che possono fa -
reladifferenzac’eorata Family Bag. per

B 206 hein
un anno 1,28 miliardi di cibo vengono
-

;:‘;mi troppo abbondanti. Noa

143 miliadi, f

caces B73%.

<hi a ristoratoet a sostenserla, Sul fronte

combattere g sprechi
favorendo il recupero di alimentl e far-

centivi alle impe wle cam-

rispesto a precedent] interviste ha evi-

fruttl - sotolinea & sottosegretaria al-

del S0%. Ecoo

615 milioni di spreco alimentare annuo,
riferito & 2015 (un'elsborazicne Distal
Universita di Bologna ¢ Last Minute
Market, s dani Borsa Mercd Bolognal,

‘wamnmnulw(mmummmim. Foroe ANsa

somma ancoca un Pacse leggenmente
mlmnmoamhd
Watcher in-

wmmmmxmm»
prassSonanc, | pogramimi chef spo-
polano ma poi quando ognuno & noi s

E la Francia la piu virtuosa

Intervista ad

Andrea Segré

«Fondamentale
imparare

afare la spesa
e riutilizzare»

Andrea Segré & ondiario di politica a-
graria alfUniversith di Bologna, fonda-
toredi Last Minute Market per (l ecupe-
rodicibo, presidentede cornitasotecni-

condo e stime pon stcu-
rano, ativello di sensibi-
litd o di aziooe concreta,
dello spreco alimenta-

mentica
fondoal frigolobutterd comungue dopo
:vedo lascisto scadere, anzi magari lo
con plis leggerezza perché visd |
wmmnmmmn-

Come funzionano | Diari delio spre-
co?
«Linserimento nel progetto Reduce del

ministero dell’ Ambiente ¢ permette di
dare sistematicitha primi progettipilo-

Zoni
che buttano a fine giomata cor una wa-
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Streedo L’app per salvare il cibo

In provincia cresce la comunita che lotta contro lo spreco alimentare e diventa sempre piu social

Emanuele Tirelli

mivano|'App e nuove opportuni-
tadilavoro. Tuttoall'insegna del-

ste dedicate, ma Sfreedo sfrutta il mobile
per costruire una rete decisamente pilt
ampla Basta iscriversi alla comunita e se-
guire poche lndlcazionl per ricevere un

lalotta allo spreco
percorso dl Sfreedo continuaesi
adeguaa in resci-

ta, che oggi conta pil1 di cinquemila iscrit-
ti. Nell'ottobre del 2015, Michele Belloc-
chihalanciato questa idea che era gia sta-
taaccarezzata daaltre realta italiane: met-
tere in contatto gli esercizi commerciali

messaggi

dove e quali prodotti sono 'a dJsposmone
proprio quel giorno, non solo a pagamen-
to: molti vengono regalati dai negoziinve-
cediessere cestinati.

Lapagina Facebook ha pitidi 2500 con-
tatti, ma gli iscritti al servizio sono piti di
5000, e questo ha costretto Bellocchi a in-

1e adesi

che vendono cibo e gli ut i finali
perevitam lo Sprecoa alimentare. 1 mncet-

ni. ur\on & possibile accettare nuovi utenti

ros-
simo alla scadenza, il rischio di finire nella
spazzatura & sempre pil elevato, ma ven-
derlo a un prezzo ridotto pit: essere il mo-
do giusto per scavalcare questa possibili-
ta, Molti supermercatilo fanno gia con ce-

ausare WhatsApp, che oltre-
muo mi limita nella geoiocalizzazloue al
di fuori del comune di Caserta, tant’é che
& stato quasi un azzardo spingerci fino a
Santa Maria Capua Vetere. Perd &solo que-
stione di giorni, perché I'’App di Sfreedo &

in arrivo nelle prossime due settimane e
per sladi i che
di far crescere il numero degll iscritti.
Qumdu ho comu.mcaln I' m(emmone, il

perché

do e 25 milioni di perdite in campo, 1 mi-

liardo e 160 milioni dell'industria e 1 mi-

liardo e 615 milioni della distribuzione.
Sﬁeedu cercadiridurre quello delladi-

¢ ‘era gente che pm(estavn, ma ﬁl trattava
iunap

tril 1 di questo servizio
sideve mnu al pavsapamla eauna gmnde

to fosse giusta la strada che stavamo per-
correndon.

Nellalotta allospreco alimentare, biso-
gna soffermarsi anche su un altro dato,
che proprio in questi giorni & stato aggior-
nato dall'osservatorio nazionale Waste
Watcher di Last Minute Market/Swg, e
che pone I'attenzione anche sull’educa-
zione alimentare. In Italia, infatti, finisco-
no nella pattumiera di ogni famiglia circa
14: ch.|l1 di cibo, pan a 360 euro, ogm an-

garanzia
sulla qualita dei prodom.

«Finoad ora», continua Bellocchi, «sia-
moriusciti a salvare piti di nove tonnellate
di cibo in sedici mesi, e il trend ci indica
che saremo in grado di fare molto meglio
con I'arrivo dell’, App E tutto questo ci ha
datola possibilita pportu-
nita di lavom, perché cerchiamo consu-
lenti che spieghino agli esercenti come
funziona quesm meccanismo e che si oc-

d

12mi-
I\ardl, aiquali b:sogna aggmngere 1miliar-

cup!
DRIPROCUZIONE RISERVATA
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La battaglia allo spreco alimentare

Dati Last minute market: ogni famiglia getta 30 euro di cibo al mese

di Alfredo De Girolamo
) ROMA

Per non sprecare il cibo, cosi co-
me per mangiare bene, ci vuole
educazione alimentare. Inizia-
mo allora dalla scuola per dare
un senso in piti alla alla giomata
di oggi, dedicata alla prevenzio-
ne dello spreco alimentare, isti-
tuita nel 2014, e ora degna di
maggiore attenzione soprattut-
toalla luce dei dati presentati da
Waste Watcher, l'osservatorio
nazionale sullo spreco di cibo di
Last minute market.

Nei 28 Paesi dell'Unione Euro-
pea il valore economico dello
spreco alimentare ammonta a
143 miliardi di euro, consideran-
doancheicostilegatiall'acquae
all'impatto ambientale, dei qua-
li 98 miliardi imputabili esclusi-
vamente al cibo gettato a livello
domestico. Per quanto riguarda
I'ltalia, lo spreco alimentare do-
mestico registra un valore com-
plessivo di quasi 16 miliardi di
euro all'anno (1'1% del Pil nazio-
nale) che, tradotto in termini fa-
miliari, significa che ogni fami-
glia getta via quasi 30 euro di ci-
bo al mese. Decisamente trop-
po, soprattutto in un momento
storico nel quale la crisi econo-
mica che ha colpito I'ltalia negli
ultimi anni ha portato ad au-
mentare le persone costrette a
rovistare nei cassonetti per por-
tare a casa qualcosa da mangia-
re, s¢ non a rubare nei supermer-
cati. Un fenomeno che deve es-
sere contrastato da politiche effi-
caci, non solo a livello naziona-
le. Ariguardo I'Unione Europea,
che ha fatto rientrare nel 2012 lo
spreco alimentare nella Risolu-
zione Parlamentare, si & impo-
sta di dimezzare lo spreco in Eu-
ropa entro il 2025, che per que-

Ogni famiglia getta via quasi 30 euro di cibo al mese

sto motivo @ stato proclamato
“Anno europeo contro lo spreco
alimentare”.

Una data che appare distante
e che invece arrivera rapidamen-
te, motivo per cui occorre fare
presto. C'¢ la consapevolezza
che per combattere lo spreco di
cibo, oltre alle decisioni politi-
che, occorrono sensibilizzazio-
ne dei cittadini, impegno dei
produttori e buone pratiche
dell'industria della ristorazione.
I rapporto Waste Watcher
quest’anno ha diviso le famiglie
italiane in sei categorie, in ordi-
ne di sensibilita sul tema: i vir-
tuosi, coloro che con grande at-
tenzione sprecano la meta del ci-
bo rispetto alla media naziona-
le, sono il 22%; gli attenti, che
sprecano comunque un quarto
in meno rispetto alla media, so-
no il 28%; gli attenti per necessi-
ta, coloro che sprecano poco per

questioni di reddito, sono il 7%;
gli incoerenti, che condividono
l'attenzione allo spreco salvo
poi sprecare un quarto in pit
della media, sono il 27%; gli spre-
coni, famiglie pil agiate e con
scarso interesse per 'ambiente,
sono il 12%; infine gli incuranti,
con nessun interesse sullo spre-
co e che getta via il 66% in piti ri-
spetto alla media nazionale, che
sono il 4%. Queste ultime tre ca-
tegorie, dall'atteggiamento ne-
gativo, da sole rappresentano il
43% delle fami?,lic sprecone. Un
dato che deve far riflettere e sul
quale occorre aSirc. atuttii livel-
Ii. A livello legislativo, molto sta
facendo la legge che dall'estate
scorsa ha istituito, dapprima a
campione in Veneto e poi in tut-
ta Italia, le family bag di stampo
statunitense: gli avanzi del risto-
rante vengono portati a casa.

CRPWIOLION BSER AT
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La battaglia allo spreco alimentare

Dati Last minute market: ogni famiglia getta 30 euro di cibo al mese

di Alfredo De Girolamo
» ROMA

Per non sprecare il cibo, cosi co-
me per mangiare bene, ci vuole
educazione alimentare. Inizia-
mo allora dalla scuola per dare
un senso in pit alla alla giornata
di oggi, dedicata alla prevenzio-
ne dello spreco alimentare, isti-
tuita nel 2014, e ora degna di
maggiore attenzione soprattut-
to alla luce dei dati presentatida
Waste Watcher, l'osservatorio
nazionale sullo spreco di cibo di
Lastminute market.

Nei 28 Paesi dell'Unione Euro-
pea il valore economico dello
spreco alimentare ammonta a
143 miliardi di euro, consideran-
doancheicostilegatiall'acquae
all'impatto ambientale, dei qua-
li 98 miliardi imputabili esclusi-
vamente al cibo gettato a livello
domestico. Per quanto riguarda
I'Italia, lo spreco alimentare do-
mestico registra un valore com-
plessivo di quasi 16 miliardi di
euro all'anno (I'1% del Pil nazio-
nale) che, tradotto in termini fa-
miliari, significa che ogni fami-
glia getta via quasi 30 euro di ci-
bo al mese. Decisamente trop-
po, soprattutto in un momento
storico nel quale la crisi econo-
mica che ha colpito I'ltalia negli
ultimi anni ha portato ad au-
mentare le persone costrette a
rovistare nei cassonetti per por-
tare a casa qualcosa da mangia-
re, se non a rubare nei supermer-
cati. Un fenomeno che deve es-
sere contrastato da politiche effi-
caci, non solo a livello naziona-
le. A riguardo I'Unione Europea,
che ha fatto rientrare nel 2012 lo
spreco alimentare nella Risolu-
zione Parlamentare, si ¢ impo-
sta di dimezzare lo spreco in Eu-
ropa entro il 2025, che per que-
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Ogni famiglia getta via quasi 30 euro di cibo al mese

sto motivo & stato proclamato
“Anno europeo contro lo spreco
alimentare”.

Una data che appare distante
e che invece arrivera rapidamen-
te, motivo per cui occorre fare
presto. C'¢ la consapevolezza
che per combattere lo spreco di
cibo, oltre alle decisioni politi-
che, occorrono sensibilizzazio-
ne dei cittadini, impegno dei
produttori e buone pratiche
dell'industria della ristorazione.
I rapporto Waste Watcher
quest’anno ha diviso le famiglie
italiane in sei categorie, in ordi-
ne di sensibilita sul tema: i vir-
tuosi, coloro che con grande at-
tenzione sprecano la meta del ci-
bo rispetto alla media naziona-
le, sono il 22%; gli attenti, che
sprecano comungue un quarto
in meno rispetto alla media, so-
no il 28%; gli attenti per necessi-
1, coloro che sprecano poco per

questioni di reddito, sono il 7%;
gli incoerenti, che condividono
l'attenzione allo spreco salvo
poi sprecare un quarto in piu
della media, sono il 27%; gli spre-
coni, famiglie pii1 agiate e con
scarso interesse per I'ambiente,
sono il 12%; infine gli incuranti,
con nessun interesse sullo spre-
co e che getta via il 66% in pil1 ri-
spetto alla media nazionale, che
sono il 4%. Queste ultime tre ca-
tegorie, dall’atteggiamento ne-
gativo, da sole rappresentano il
43% delle famiglie sprecone. Un
dato che deve far riflettere e sul
quale occorre agire, a tutti i livel-
li. A livello legislativo, molto sta
facendo la legge che dall'estate
scorsa ha istituito, dapprima a
campione in Veneto e poi in tut-
ta Italia, le family bag di stampo
statunitense: gli avanzi del risto-
rante vengono portatia casa.
CRERODUDOMNE REERATA



IL PICCOLO

14| Cronaca

ILPICCOLO DOMENICA S FEBBRAIO 2017

OGGI LA GIORNATA NAZIONALE

La battaglia allo spreco alimentare

Dati Last minute market: ogni famiglia getta 30 euro di cibo al mese

di Alfredo De Girolamo
D ROMA

Per non sprecare il cibo, cosi co-
me per mangiare bene, ci vuole
educazione alimentare. Inizia-
mo allora dalla scuola per dare
un senso in pitt alla alla giomata
di oggi, dedicata alla prevenzio-
ne dello spreco alimentare, isti-
tuita nel 2014, e ora degna di
maggiore attenzione soprattut-
toalla luce dei dati presentati da
Waste Watcher, l'osservatorio
nazionale sullo spreco di cibo di
Last minute market.

Nei 28 Paesi dell'Unione Euro-
pea il valore economico dello
spreco alimentare ammonta a
143 miliardi di euro, consideran-
doancheicostilegatiall'acquae
all'impatto ambientale, dei qua-
li 98 miliardi imputabili esclusi-
vamente al cibo gettato a livello
domestico. Per quanto riguarda
I'ltalia, lo spreco alimentare do-
mestico registra un valore com-
plessivo di quasi 16 miliardi di
euro all'anno (I'1% del Pil nazio-
nale) che, tradotto in termini fa-
miliari, significa che ogni fami-
gli)a ;Scm via quasi 30 euro di ci-

mese. Decisamente trop-
po, soprattutto in un momento
storico nel quale la crisi econo-
mica che ha colpito I'ltalia negli
ultimi anni ha portato ad au-
mentare le persone costrette a
rovistare nei cassonetti per por-
tare a casa qualcosa da mangia-
re, se non a rubare nei supermer-
cati. Un fenomeno che deve es-
sere contrastato da politiche effi-
caci, non solo a livello naziona-
le. A riguardo I'Unione Europea,
che ha fatto rientrare nel 2012 lo
spreco alimentare nella Risolu-
zione Parlamentare, si & impo-
sta di dimezzare lo spreco in Eu-
ropa entro il 2025, che per que-

sto motivo @ stato proclamato
“Anno europeo contro lo spreco
alimentare”.

Una data che appare distante
e che invece amivera rapidamen-
te, motivo per cui occorre fare
presto. C'¢ la consapevolezza
che per combattere lo spreco di
cibo, oltre alle decisioni politi-
che, occorrono sensibilizzazio-
ne dei cittadini, impegno dei
produttori e buone pratiche
dell'industria della ristorazione.
I rapporto Waste Watcher
quest anno ha diviso le famiglie
italiane in sei categorie, in ordi-
ne di sensibilita sul tema: i vir-
tuosi, coloro che con grande at-
tenzione sprecano la meta del ci-
bo rispetto alla media naziona-
le, sono il 22%; gli attenti, che
sprecano comunque un quarto
in meno rispetto alla media, so-
no il 28%; gli attenti per necessi-
ta, coloro che sprecano poco per

questioni di reddito, sono il 7%;
gli incoerenti, che condividono
I'attenzione allo spreco salvo
poi sprecare un quarto in pit
della media, sono il 27%; gli spre-
coni, famiglie pil: agiate e con
scarso interesse per I'ambiente,
sono il 12%; infine gli incuranti,
con nessun interesse sullo spre-
coe chcalg((a via il 66% in piti ri-
spetto alla media nazionale, che
sono il 4%. Queste ultime tre ca-
tegorie, dall’atteggiamento ne-
gativo, da sole rappresentano il
43% delle fami%lic sprecone. Un
dato che deve far riflettere e sul
quale occorre agire, a tutti i livel-
Ii. A livello legislativo, molto sta
facendo la legge che dall'estate
scorsa ha istituito, dapprima a
campione in Veneto e poi in tut-
ta Italia, le family bag di stampo
statunitense: gli avanzi del risto-
rante vengono portati a casa.

CRPWIOLION SR A'L
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La battaglia allo spreco alimentare

Dati Last minute market: ogni famiglia getta 30 euro di cibo al mese

di Alfredo De Girolamo
» ROMA

Per non sprecare il cibo, cosl co-
me per mangiare bene, ci vuole
educazione alimentare. Inizia-
mo allora dalla scuola per dare
un senso in pit alla alla giomata
di oggi, dedicata alla prevenzio-
ne dello spreco alimentare, isti-
tuita nel 2014, e ora degna di
maggiore attenzione soprattut-
toalla luce dei dati presentati da
Waste Watcher, l'osservatorio
nazionale sullo spreco di cibo di
Last minute market.

Nei 28 Paesi dell’'Unione Euro-
pea il valore economico dello
spreco alimentare ammonta a
143 miliardi di euro, consideran-
doancheicostilegatiall'acquae
all'impatto ambientale, dei qua-
li 98 miliardi imputabili esclusi-
vamente al cibo gettato a livello
domestico. Per quanto riguarda
I'ltalia, lo spreco alimentare do-
mestico registra un valore com-
plessivo di quasi 16 miliardi di
euro all'anno (1'1% del Pil nazio-
nale) che, tradotto in termini fa-
miliari, significa che ogni fami-
gl‘i)a etta via quasi 30 euro di ci-

mese. Decisamente trop-
po, soprattutto in un momento
storico nel quale la crisi econo-
mica che ha colpito I'ltalia negli
ultimi anni ha portato ad au-
mentare le persone costrette a
rovistare nei cassonetti per por-
tare a casa qualcosa da mangia-
re, se non a rubare nei supermer-
cati. Un fenomeno che deve es-
sere contrastato da politiche effi-
caci, non solo a livello naziona-
le. A riguardo I'Unione Europea,
che ha fatto rientrare nel 2012 lo
spreco alimentare nella Risolu-
zione Parlamentare, si & impo-
sta di dimezzare lo spreco in Eu-
ropa entro il 2025, che per que-

sto motivo ¢ stato proclamato
“Anno europeo contro lo spreco
alimentare”.

Una data che appare distante
e che invece arrivera rapidamen-
te, motivo per cui occorre fare
presto. C'¢ la consapevolezza
che per combattere lo spreco di
cibo, oltre alle decisioni politi-
che, occorrono sensibilizzazio-
ne dei cittadini, impegno dei
produttori e buone pratiche
dell'industria della ristorazione.
1l rapporto Waste Watcher
quest'anno ha diviso le famiglie
italiane in sei categorie, in ordi-
ne di sensibilita sul tema: i vir-
tuosi, coloro che con grande at-
tenzione sprecano la meta del ci-
bo rispetto alla media naziona-
le, sono il 22%; gli attenti, che
sprecano comungque un quarto
in meno rispetto alla media, so-
no il 28%; gli attenti per necessi-
ta, coloro che sprecano poco per

questioni di reddito, sono il 7%;
gli incoerenti, che condividono
I'attenzione allo spreco salvo
poi sprecare un quarto in pit
della media, sono il 27%; gli spre-
coni, famiglie pi agiate e con
scarso interesse per 'ambiente,
sono il 12%; infine gli incuranti,
con nessun interesse sullo spre-
cocchcalgltavia il 66% in pit1 ri-
spetto alla media nazionale, che
sono il 4%. Queste ultime tre ca-
tegorie, dall’atteggiamento ne-
gativo, da sole rappresentano il
43% delle famiglie sprecone. Un
dato che deve far riflettere e sul
quale occorre agire, a tutti i livel-
li. A livello legislativo, molto sta
facendo la legge che dall'estate
scorsa ha istituito, dapprima a
campione in Veneto e poi in tut-
ta Italia, le family bag di stampo
statunitense: gli avanzi del risto-
rante vengono portati a casa.

CRPWIOLION FSLR AT
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La battaglia allo spreco alimentare

Dati Last minute market: ogni famiglia getta 30 euro di cibo al mese

di Alfredo De Girolamo
) ROMA

Per non sprecare il cibo, cosi co-
me per mangiare bene, ci vuole
educazione alimentare. Inizia-
mo allora dalla scuola per dare
un senso in pit1 alla alla giorata
di oggi, dedicata alla prevenzio-
ne dello spreco alimentare, isti-
tuita nel 2014, e ora degna di
maggiore attenzione soprattut-
toalla luce dei dati presentati da
Waste Watcher, l'osservatorio
nazionale sullo spreco di cibo di
Last minute market.

Nei 28 Paesi dell'Unione Euro-
pea il valore economico dello
spreco alimentare ammonta a
143 miliardi di euro, consideran-
doanchei costilegatiall'acquae
all'impatto ambientale, dei qua-
li 98 miliardi imputabili esclusi-
vamente al cibo gettato a livello
domestico. Per quanto riguarda
I'ltalia, lo spreco alimentare do-
mestico registra un valore com-
plessivo di quasi 16 miliardi di
euro all'anno (1'1% del Pil nazio-
nale) che, tradotto in termini fa-
miliari, significa che ogni fami-
glia getta via quasi 30 euro di ci-
bo al mese. Decisamente trop-
po, soprattutto in un momento
storico nel quale la crisi econo-
mica che ha colpito I'ltalia negli
ultimi anni ha portato ad au-
mentare le persone costrette a
rovistare nei cassonetti per por-
tare a casa qualcosa da mangia-
re, se non a rubare nei supermer-
cati. Un fenomeno che deve es-
sere contrastato da politiche effi-
caci, non solo a livello naziona-
le. A riguardo I'Unione Europea,
che ha fatto rientrare nel 2012 lo
spreco alimentare nella Risolu-
zione Parlamentare, si & impo-
sta di dimezzare lo spreco in Eu-
ropa entro il 2025, che per que-

Ogni famiglia getta via quasi 30 euro di cibo al mese

sto motivo @ stato proclamato
“Anno europeo contro lo spreco
alimentare”.

Una data che appare distante
e che invece arrivera rapidamen-
te, motivo per cui occorre fare
presto. C'¢ la consapevolezza
che per combattere lo spreco di
cibo, oltre alle decisioni politi-
che, occorrono sensibilizzazio-
ne dei cittadini, impegno dei
produttori e buone pratiche
dell'industria della ristorazione.
I rapporto Waste Watcher
quest'anno ha diviso le famiglie
italiane in sei categorie, in ordi-
ne di sensibilita sul tema: i vir-
tuosi, coloro che con grande at-
tenzione sprecano la meta del ci-
bo rispetto alla media naziona-
le, sono il 22%; gli attenti, che
sprecano comunque un quarto
in meno rispetto alla media, so-
no il 28%; gli attenti per necessi-
ta, coloro che sprecano poco per

questioni di reddito, sono il 7%;
gli incoerenti, che condividono
l'attenzione allo spreco salvo
poi sprecare un quarto in pit
della media, sono il 27%; gli spre-
coni, famiglie pii agiate e con
scarso interesse per I'ambiente,
sono il 12%; infine gli incuranti,
con nessun interesse sullo spre-
co e che getta via il 66% in piti ri-
spetto alla media nazionale, che
sono il 4%. Queste ultime tre ca-
tegorie, dall’atteggiamento ne-
gativo, da sole rappresentano il
43% delle fami;'-,lic sprecone. Un
dato che deve far riflettere e sul
quale occorre ag'rc. atuttii livel-
I A livello legislativo, molto sta
facendo la legge che dall'estate
scorsa ha istituito, dapprima a
campione in Veneto e poi in tut-
ta Italia, le family bag di stampo
statunitense: gli avanzi del risto-
rante vengono portati a casa.

CRPWIOLION BN A'L



TRENTINO

QUOTIDIANO REGIONALE FONDATO NEL 1945

DOMENICA 5 FEBBRAIO 2017 TRENTINO

Lettere e Commenti | 11

COME EVITARE
GLISPRECHI
ALIMENTARI

Una giomata che -secondo il
prof. Andrea Segre - dovrebbe
diventare un appuntamento
europeo vista I'importanza del
tema. Secondo il Ministro
dell’Ambente che I'ha indetta,
lagiornata si pone come primo
obiettivo quello di sensibilizza-
re tutti a prevenire gli sprechi
prima che vengano fatti. Quin-
di una giomata per riflettere
sui nostri comportamenti e
cercare di modificarli. "Lo spre-
co migliore & quello che non si
fa" ricorda spesso Segre, per
questo la parola chiave di
quest'anno & prevenzione.
Questo, si badi bene non solo
per risparmiare ogni giorno,
nella media delle famiglie ita-
liane oltre un euro al di, ma an-
che per la salvaguardia del no-
stro pianeta, Un dato comuni-
cato pochi giorni prima del ver-
tice sul clima di Marrakech a
dicembre ci dice che ben il
31% delle emissioni di gas tos-
sicinell'atmosfera, Co2 in testa
¢ procurato dagli sprechi ali-
mentari,

La prima edizione della Gior-
nata, risale al 2014 quando in
occasione dell'evento, si erano
riuniti a Roma gli "Stati genera-
1i” della filiera dell’agroalimen-
tare italiano in vista della predi-
sposizione del Pinpas, il piano
nazionale di prevenzione degli
sprechi alimentari, affidato al
Ministero dell’Ambiente sup-

ortato da un comitato scienti-
ico coordinato dal prof, An-
drea Segré che ha pol ricevuto
anche l'incarico di presidente
del Comitato tecnico scientifi-
co per il Programma nazionale
di prevenzione sprechi/rifiuti
(istituito sempre dal Ministero
dell'Ambiente). Questi ruoli,

nonche la responsabilita di Se-
gre come fondatore e presiden-
te di Last Minute Market ci por-
ta ad affermare che nell'istitu-
zione della Giornata, egli abbia
avuto senza ombra di dubbio
un ruolo centrale e come conti-
nuiadaverlo.

Questa data ¢ occasione per
diffondere gli ultimi dati rileva-
ti e promuovere buone prati-
che contro lo spreco alimenta-
re, spreco che secondo il pro-
fessore si verifica in wtte le fasi
della filiera dal momento pro-
duttivo, a quello della lavora-
zione e conservazione dei pro-
dotti fino a quella della com-
mercializzazione e del consu-
mo. Recuperare & virtuoso, per
questo, serve una svolta cultu-
rale sul piano dell’educazione
alimentare ed ambientale.

La scorsa estate ¢ stata ap-
provata dal Parlamento italia-
no unalegge (la 166/2016), che
il 90% degli italiani dichiara di
non conoscere (dati Waste Wa-
tcher presentati giovedl a Ro-
ma), la legge pur non essendo
il massimo- va nella direzione
giusta, ora anche a Trento si
stadiscutendo diuna legge che
dovrebbe essere il frutto
dall'unificazione delle varie
proposte presentate da singoli
consiglieri provinciali e dalla
Giunta, C'¢ da sperare viva-
mente che il provwedimento
vadaamodificare la normativa
anche per quanto riguarda il
trattamento dei cibi avanzati
nelle mense prima che venga-
no buttati, pur salvaguardan-
do il tema della sicurezza, si do-
vra trovare qualche formula-
zione che permetta il recupero
dei pasti non consumati ad
esempio nelle mense senza
procedimenti troppo costosi.
Dobbiamo innanzi tutto pre-
stare maggiore attenzione allo
spreco domestico che in Italia
rappresenta circa il 75% dello
spreco di cibo complessivo, se-

condo i dati dell'Osservatorio
nazionale Waste Watcher di
Las Minute Market/Swg. La co-
sa scandalosa € che in un mo-
mento di difficolta come quel-
lo attuale, il cibo sprecato in
Italia ammonta ad un valore di
circa 16miliardi di euro ovvero
I'l% del Prodotto interno lor-
do. Per produrre il cibo che
ogni anno viene sprecato sono
stati occupati quasi 1,4 miliar-
di di ettari di terreni agricoli a
livello mondiale 1l costo econo-
mico dello spreco alimentare
esclusi i prodotti del pescato,
viene valutato sui mille miliar-
dididollaril'anno.

Ma c'¢ un altro aspetto sul
quale si dovra dare una nuova
normativa come spesso solleci-
ta Segre, parliamo dell'educa-
zione alimentare con un'atten-
zione particolare alle scuole,
quello che ASSFRON con il
supporto del Dipartimento del-
la Conoscenza della Provincia
e dell'APSS grazie ad un note-
vole sforzo di un gruppo di vo-
lontari esperti sta facendo de-
ve essere istituzionalizzato e re-
so obbligatorio. Ma devono es-
sere definite anche convenzio-
ni ed accordi fra aziende del
settore agro-alimentare per fa-
vorire la cessione dei beni non
commercializzabili ma ancora
commestibili. Fondamentale
che siano introdotti criteri pre-
mianti nei bandi di assegnazio-
ne dei servizi di ristorazione

ver le aziende che trovano del-
¢ formule per ridurre gli spre-
chialimentari, pensiamo quan-
te scuole sarebbero pronte an-
che in Trentino a fare delle
azioni di recupero solo se que-
sto fosse favorito dalla legge ¢
dai regolamenti. Questo avreb-
be una duplice valenza: una
educativa e di esempio ed una
concreta di aiuto a chi ne ha bi-
SOENO € PUFroppo SONO sem-

pre un numero maggiore.
Carlo Bridi
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La battaglia allo spreco alimentare

Dati Last minute market: ogni famiglia getta 30 euro di cibo al mese

di Alfredo De Girolamo
) ROMA

Per non sprecare il cibo, cosl co-
me per mangiare bene, ci vuole
educazione alimentare. Inizia-
mo allora dalla scuola per dare
un senso in piti alla alla giormata
di oggi, dedicata alla prevenzio-
ne dello spreco alimentare, isti-
tuita nel 2014, e ora degna di
maggiore attenzione soprattut-
toalla luce dei dati presentati da
Waste Watcher, l'osservatorio
nazionale sullo spreco di cibo di
Last minute market.

Nei 28 Paesi dell’'Unione Euro-
pea il valore economico dello
spreco alimentare ammonta a
143 miliardi di euro, consideran-
doancheicostilegatiall'acquae
all'impatto ambientale, dei qua-
li 98 miliardi imputabili esclusi-
vamente al cibo gettato a livello
domestico. Per quanto riguarda
I'ltalia, lo spreco alimentare do-
mestico registra un valore com-
plessivo di quasi 16 miliardi di
euro all'anno (I'1% del Pil nazio-
nale) che, tradotto in termini fa-
miliari, significa che ogni fami-
gl(i)a etta via quasi 30 euro di ci-

mese. Decisamente trop-
po, soprattutto in un momento
storico nel quale la crisi econo-
mica che ha colpito I'ltalia negli
ultimi anni ha portato ad au-
mentare le persone costrette a
rovistare nei cassonetti per por-
tare a casa qualcosa da mangia-
re, s¢ non a rubare nei supermer-
cati. Un fenomeno che deve es-
sere contrastato da politiche effi-
caci, non solo a livello naziona-
le. A riguardo I'Unione Europea,
che ha fatto rientrare nel 2012 lo
spreco alimentare nella Risolu-
zione Parlamentare, si & impo-
sta di dimezzare lo spreco in Eu-
ropa entro il 2025, che per que-

sto motivo @ stato proclamato
“Anno europeo contro lo spreco
alimentare”.

Una data che appare distante
e che invece arrivera rapidamen
te, motivo per cui occorre fare
presto. C'¢ la consapevolezza
che per combattere lo spreco di
cibo, oltre alle decisioni politi-
che, occorrono sensibilizzazio-
ne dei cittadini, impegno dei
produttori e buone pratiche
dell'industria della ristorazione.
Il rapporto Waste Watcher
quest’anno ha diviso le famiglie
italiane in sei categorie, in ordi-
ne di sensibilita sul tema: i vir-
tuosi, coloro che con grande at-
tenzione sprecano la meta del ci-
bo rispetto alla media naziona-
le, sono il 22%; gli attenti, che
sprecano comungue un quarto
in meno rispetto alla media, so-
no il 28%; gli attenti per necessi-
ta, coloro che sprecano poco per

questioni di reddito, sono il 7%;
gli incoerenti, che condividono
I'attenzione allo spreco salvo
poi sprecare un quarto in pit
della media, sono il 27%; gli spre-
coni, famiglie pil agiate e con
scarso interesse per 'ambiente,
sono il 12%; infine gli incuranti,
con nessun interesse sullo spre-
co e che getta via il 66% in piti ri-
spetto alla media nazionale, che
sono il 4%. Queste ultime tre ca-
tegorie, dall’atteggiamento ne-
gativo, da sole rappresentano il
43% delle famiglie sprecone. Un
dato che deve far riflettere e sul
quale occorre agire, a tutti i livel-
Ii. A livello legislativo, molto sta
facendo la legge che dall’estate
scorsa ha istituito, dapprima a
campione in Veneto e poi in tut-
ta Italia, le family bag di stampo
statunitense: gli avanzi del risto-
rante vengono portati a casa.
CRPWIOLIOM BSERATL
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La battaglia allo spreco alimentare

Dati Last minute market: ogni famiglia getta 30 euro di cibo al mese

di Alfredo De Girolamo
D ROMA

Per non sprecare il cibo, cosl co-
me per mangiare bene, ci vuole
educazione alimentare. Inizia-
mo allora dalla scuola per dare
un senso in pitt alla alla giornata
di oggi, dedicata alla prevenzio-
ne dello spreco alimentare, isti-
tuita nel 2014, e ora degna di
maggiore attenzione soprattut-
toalla luce dei dati presentati da
Waste Watcher, l'osservatorio
nazionale sullo spreco di cibo di
Last minute market.

Nei 28 Paesi dell'Unione Euro-
pea il valore economico dello
spreco alimentare ammonta a
143 miliardi di euro, consideran-
doancheicostilegatiall'acquae
all'impatto ambientale, dei qua-
li 98 miliardi imputabili esclusi-
vamente al cibo gettato a livello
domestico. Per quanto riguarda
I'ltalia, lo spreco alimentare do-
mestico registra un valore com-
plessivo di quasi 16 miliardi di
euro all'anno (I'1% del Pil nazio-
nale) che, tradotto in termini fa-
miliari, significa che ogni fami-
glia getta via quasi 30 euro di ci-
bo al mese. Decisamente trop-
po, soprattutto in un momento
storico nel quale la crisi econo-
mica che ha colpito I'ltalia negli
ultimi anni ha portato ad au-
mentare le persone costrette a
rovistare nei cassonetti per por-
tare a casa qualcosa da mangia-
re, se non a rubare nei supermer-
cati. Un fenomeno che deve es-
sere contrastato da politiche effi-
caci, non solo a livello naziona-
le. A riguardo I'Unione Europea,
che ha fatto rientrare nel 2012 lo
spreco alimentare nella Risolu-
zione Parlamentare, si & impo-
sta di dimezzare lo spreco in Eu-
ropa entro il 2025, che per que-

sto motivo @ stato proclamato
“Anno europeo contro lo spreco
alimentare”.

Una data che appare distante
e che invece arrivera rapidamen-
te, motivo per cui occorre fare
presto. C'¢ la consapevolezza
che per combattere lo spreco di
cibo, oltre alle decisioni politi-
che, occorrono sensibilizzazio-
ne dei cittadini, impegno dei
produttori e buone pratiche
dell'industria della ristorazione.
I rapporto Waste Watcher
quest anno ha diviso le famiglie
italiane in sei categorie, in ordi-
ne di sensibilita sul tema: i vir-
tuosi, coloro che con grande at-
tenzione sprecano la meta del ci-
bo rispetto alla media naziona-
le, sono il 22%; gli attenti, che
sprecano comungue un quarto
in meno rispetto alla media, so-
no il 28%; gli attenti per necessi-
ta, coloro che sprecano poco per

Ogni famiglia getta via quasi 30 euro di cibo al mese

questioni di reddito, sono il 7%;
gli incoerenti, che condividono
l'attenzione allo spreco salvo
poi sprecare un quarto in pit
della media, sono il 27%; gli spre-
coni, famiglie pi agiate e con
scarso interesse per I'ambiente,
sono il 12%; infine gli incuranti,
con nessun interesse sullo spre-
coe Ch:lﬁ“a via il 66% in piti ri-
spetto alla media nazionale, che
sono il 4%. Queste ultime tre ca-
tegorie, dall'atteggiamento ne-
gativo, da sole rappresentano il
43% delle fami%lic sprecone. Un
dato che deve far riflettere e sul
quale occorre agire, a tutti i livel-
Ii. A livello legislativo, molto sta
facendo la legge che dall'estate
scorsa ha istituito, dapprima a
campione in Veneto e poi in tut-
ta Italia, le family bag di stampo
statunitense: gli avanzi del risto-
rante vengono portati a casa.
CRPWIOLION FSER AL
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La battaglia allo spreco alimentare

Dati Last minute market: ogni famiglia getta 30 euro di cibo al mese

di Alfredo De Girolamo
D ROMA

Per non sprecare il cibo, cosl co-
me per mangiare bene, ci vuole
educazione alimentare. Inizia-
mo allora dalla scuola per dare
un senso in pitt alla alla giornata
di oggi, dedicata alla prevenzio-
ne dello spreco alimentare, isti-
tuita nel 2014, e ora degna di
maggiore attenzione soprattut-
toalla luce dei dati presentati da
Waste Watcher, l'osservatorio
nazionale sullo spreco di cibo di
Last minute market.

Nei 28 Paesi dell’'Unione Euro-
pea il valore economico dello
spreco alimentare ammonta a
143 miliardi di euro, consideran-
doancheicostilegatiall'acquae
all'impatto ambientale, dei qua-
li 98 miliardi imputabili esclusi-
vamente al cibo gettato a livello
domestico. Per quanto riguarda
I'ltalia, lo spreco alimentare do-
mestico registra un valore com-
plessivo di quasi 16 miliardi di
euro all'anno (I'1% del Pil nazio-
nale) che, tradotto in termini fa-
miliari, significa che ogni fami-
ﬁl(i)a getta via quasi 30 euro di ci-

al mese. Decisamente trop-
po, soprattutto in un momento
storico nel quale la crisi econo-
mica che ha colpito I'ltalia negli
ultimi anni ha portato ad au-
mentare le persone costrette a
rovistare nei cassonetti per por-
tare a casa qualcosa da mangia-
re, se¢ non a rubare nei supermer-
cati. Un fenomeno che deve es-
sere contrastato da politiche effi-
caci, non solo a livello naziona-
le. A riguardo I'Unione Europea,
che ha fatto rientrare nel 2012 lo
spreco alimentare nella Risolu-
zione Parlamentare, si & impo-
sta di dimezzare lo spreco in Eu-
ropa entro il 2025, che per que-

jo>

Ogni famiglia getta via quasi 30 euro di cibo al mese

sto motivo @ stato proclamato
“Anno europeo contro lo spreco
alimentare”.

Una data che appare distante
e che invece amrivera rapidamen-
te, motivo per cui occorre fare
presto. C'¢ la consapevolezza
che per combattere lo spreco di
cibo, oltre alle decisioni politi-
che, occorrono sensibilizzazio-
ne dei cittadini, impegno dei
produttori e buone pratiche
dell'industria della ristorazione.
I rapporto Waste Watcher
quest anno ha diviso le famiglie
italiane in sei categorie, in ordi-
ne di sensibilita sul tema: i vir-
tuosi, coloro che con grande at-
tenzione sprecano la meta del ci-
bo rispetto alla media naziona-
le, sono il 22%; gli attenti, che
sprecano comungue un quarto
in meno rispetto alla media, so-
no il 28%; gli attenti per necessi-
ta, coloro che sprecano poco per

questioni di reddito, sono il 7%;
gli incoerenti, che condividono
l'attenzione allo spreco salvo
poi sprecare un quarto in pit
della media, sono il 27%; gli spre-
coni, famiglie pi agiate e con
scarso interesse per 'ambiente,
sono il 12%; infine gli incuranti,
con nessun interesse sullo spre-
coe chcalﬁlta via il 66% in piti ri-
spetto alla media nazionale, che
sono il 4%. Queste ultime tre ca-
tegorie, dall'atteggiamento ne-
gativo, da sole rappresentano il
43% delle fami%lic sprecone. Un
dato che deve far riflettere e sul
quale occorre agire, a tutti i livel-
I1. A livello legislativo, molto sta
facendo la legge che dall'estate
scorsa ha istituito, dapprima a
campione in Veneto e poi in tut-
ta Italia, le family bag di stampo
statunitense: gli avanzi del risto-
rante vengono portati a casa.
CRPWIOLION FSER AL
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Gia sei famiglie su dieci hanno ridotto lo sperpero di prodotti alimentari. Ma servono “premi

W | MACR
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ai cittadini virtuosi

e occorre diminuire il volume di rifiuti. Ci sono poi associazioni che recuperano i prodotti e li portano ai bisognosi

ILCASO

a nuova parola dordine & racs
colta in uno shogas: pii preven-
ziooe, meno rifiutl. Lo spreco.
alimentare in italia resta un
grande scarddalo, anche moa:
e (£ come rubare Il cibo ai po-

veri= ha detto Papa Francesco), ma

per combatterto davwero non basta-

1o pis e denunce, diventate perfino

autoreferenziali, ma servono nuove

iniziative, molto conerete. In tre di-

En primo luogo, bisogna ricono-
scere chie lo spreco di cibo, specie
nelie case, sta diminuendo. 1 dati pii
attendibili sul plano scientifico, mes-
i In fila dal Politecnico di Milano, in
occasione della giormata. efi, contro
lo spreco alimentare, pariano di un
valoce snnuale paria 12,6 miliardi di
curo. del quali piis della mcth riguar-
dammwmlemlldlﬂndumeﬂl

Dalls spesa eccessiva che finisce
mll-mnondlm agh avanzi nel fri-
gorifero che noa riusciamo a riutiliz-
2are ¢ infiliamo nel secchio della
spazzatura. Nellordine, secondo
TOsservatorio Waste Watcher, si
tratta i frutta, insalata, verdura e
pane. Ma anche carne, formagg) ¢ sa-
fumi

IL SONDAGSI0

Allo stesso tempo la Coldiretti, attra
versoun scndaggio caplilare in tutto
1l Pacse. cl Informa che gia sel fami-
glie su dieci, nell'ulkimo anno, han-
1o ridotto gt sprechi alimentari, an-
che per efletto della Grande Crist
chesta modificando in modo radica-
Je i nostrd still i vita. 1l passo succes-
sivo, per moltiplicare il taghio degli
sprechi alimentar, riguarda ka dimi-
nuziome ded rifiuti, Meno imballag-
£l meno cootenitor, meno carte
{pensate in quanti {ogﬂrbuucﬂme
incartato un etto di mortadella). Sol
tanto a Roma, per fare un (scmple
si peoducono 689 chilogrammi ds ri-
fiuti alfanno peo-capite, quasi due
chilial giorno, A Berlino, per restare
al clab defle capitali europee, om0
442, a Madrid 377, e tornando fn Ita-
lia, senza confrontare Nimmondizia
del romani con queila de virtuost al-
toatesinl, gid a Barl la spazzatura
pro-capite non supera | 584 chill
alfanno. Differenze cosi marcate

Nel mirino le mense

Sprechi
clbo er 126 milan

alutano a capice quanti margini cf
5000 per ridurre | riffuti, a partire da
quelli di provenienza alimentare, ¢
Quindi Jo spreco. Con il doppio effet-

1o posit ingene
rale sia sula catena deflo smalti-
mento che. proprio 3 Roma, fa ac-
quada tutte be part.

13 secondo ambito df interventl,

di scuole e ospedali:

in fumo 3

L'INDAGINE
& uno spreco di ctbo che i
ot directamente sul conti
pubblici: quello che avviene.
ogni giorno ¢ nellimpotenza
generale, negh ospodali ¢ nefie scuo-
Je. Nel caso Ex percen-
tuale stimata ¢ attorno al 40 per cen

QUASI IL 50% DEGLI
ALIMENTI SERVITI

A DEGENTI E STUDENTI
FINISCE IN PATTUMIERA

TRA LE CAUSE
ORARI E QUALITA

milioni di
1o, ma In molti casi la meth deght all-
ment contenuti net vassol per cola
hone. pranzo e cena del degentl, fi
nisce puntuaimente nellimmonds-
2% L'indagine sul campo pil com-
pleta & stata fatta in Piemonte, dove
48 settimane consccutive un
Zruppo di medici ¢ df nutrizionistl
ha misurato la quantith dei pastl
sprecati In 35 reparti di 13 strutture
sanitarie delia regione.

1 tokale & da brivido: 3 milioni di
euro sprecati. Se pensate che il Pic-
monte ¢ una delle regioni dov Fass-

stenza sanitaria, in generale. presen:
ta | miglior! Mvelli di effickenza, e se
considerate che 1a spesa complessi-
va per | pasti ned Servizio sanitario
nazionale ammorta a ctrea | miliar-
do di curo, potete avere unidea
dellenormich di questo spreco. E di

Ipingettati
Frutta

te. Purtroppo, 3000 delibere df am-
ministraziani concentrate nelle re-
gioni del Nord, dall’Alto Adige al Ve-
neto, ¢ ded Centro, dallEmilia alla
Toscana. Questa, invece, deve diven-
tare una prassi nazionale che tra-
sformerebde la lotta allo spreco an-
cheinunopportunith di risparmi.

LARETE

Infine, ¢ slamo al terzo tassello, va
ampliata ¢ sostenuta. dal basso, &
rete del volontariato, anche questa
K solida, che favora per recuperare
il iboaltriment| sprcato ¢ donarlo
i, Per da-

re un'idea delle potenzialith di que-
s2a rete, citiamo il caso delfassocia-
whone il efficace ¢ piis attiva nel set-
tore. il Banco Alimentare che coln-
volge, nel recupero ¢ pod nella dona-

zlome del cibo, quasi mille aziende,
820 punti vendita ¢ 366 mense (208
scolastiche). In [talia ci sono diverse
realth pils piccole, ma altrettanto uti-
1L rispetto al Banco Alimentare sé
tratta, anche qui. dif moltipbicarie,
partendo dal territorio ¢ dal singoli
quartiert. Tra l'altro, cf slamo anche
dotati, finalmente, di una begge che
favorisce le donaziont come deter

rente allo spreco alimentare, anche
e non abbiamo avuto il coraggéo di
fare come in Francia. Qui, ricordia-
molo. | punti vend:ta della grande di-

stribuzione, con suprrﬁn superiori

b T'obbli-

£0, non |a facoltd, di non sprecare |

peodotrl invendati ¢ di metterti a di-

sposizione della rete delle assocta-

zioal. Se noa lo fanno, rischiano
e salatissh

i d iguarda ta pos chi sporea meno, >Nonedsudbophdmo.
bilita i premiare ! cittadind non  ga meno. Sul sito Non sprecareit  Ingenerale, perla:
chismiamoll virtuosi ma semplice-  stiamo T'élenco dei P
mente forniti di un buon senso civi-  mund dove gik i i i L

alf del mposte sul rifiuti, bonus laspe-  avanzate, infatti, possono
tolo Basta rifiuti ¢ sprechs, che do- s e per la benzina, ino sconti  diventare tanti piatti, dal
wrebbe partire nelle scuole per pol  sulle bollette per ke fa- )
prevedere un principiodi buona am-  dizia ¢ ka di

per | pazienti

e, magari per mighorare altre pre-
staziond sanitarie. Come? Innanai-
tutto utilizzando il metodo aj
seguito con l'acquisto centralizzato
degli aghi che si & tradotto in un ri-
i1 i tx

sparmio d

ata

. Comme i av-

vita, per esempio, L cena alls sed ded

Anche in Danimarcs, il psese eu-

che h ottenuto | miglior ric
sultati nelia lotta allo spreco alimen-
tare grazie alla campagna capillare
Stop Wasting Food. B recapero del
cibo parte dalleducazione nelle

sofl elevisivi del nulka. hanno firma-
10, 0N 3050 Pratico e con un bricio-
lo di salutare responsabilitd, ke foro
ricette dautore, ispirate alls cucina

i avanzi
Antonio Galdo

LA GRANDE
DISTRIBUZIONE HA
L'0BBLIGO DI METTERE
é DISPOSIZIONE

LI ARTICOLI
RIMASTI INVENDUTI

alquali non sono abituatl.

Quanto alke scuole. 1o spreco di ¢i-
bo arriva fino al 50 per cento in
molti istituti, Ed & singolare che sia
simmetrico, rispetto alle tpologse
¢ prodotti sprecati, a quello dome-
stico: nellordine frutta. insalata,
verdurae pane. Con Fagglunta del-
a pasta. che spesso ghi a \u\mdcfr
nisconosemplicemente «col

Oltre alla cattiva qualita, in questo
che si traduce in un costo
importante per il settore dell Tstru-
zione sempre a corto di quattriai,
pesa la cattiva diligenza di inse-
gnanti ¢ presidi, Secondo un'inda-
ine del ministero della Salute, in-
fatti, nel 40 per cento delle scuole
izaliane nessuno ¢ fn grado nean-
che di sapere se ¢ come 8§ spreca il
cibo. Ignorano il fenomeno. E ma-
gari nelle stesse scuole | dirigentt
scattano velocissimi per assecon-
dare mode ¢ tendenze a tavola, in-

"  come
TEmilia Romagna. Un altro impor-
umcdﬂmmu- contro lo spreco &

bo negli ospedali sarebbe 1) con-
lmllo sulla qualith del cibo ¢ sugu

se nazionale. In questo caso, ghl ap-
palti per e forniture ded pasti aspe-
dalieri dovrebbera essere centraliz-

| pasti. Troppd cibi distribuiti n:gjx
ospedall sono Immangiabill, ¢ in
froppe strutture sanitaric viene ser-

re qualche sindacale interna
agh i sugli orari def turmi di
tavoro del pumk) Quanti sono
M italsans nnll:bm\ ASe VANNO
nmm ina

sulla carta. meni sco-
lastici per vegani ¢ per vegetariani.
Sceite anche giuste, ma che magari
andrebbero fatte dopo avere capl-
to come fermare, 0 periomeno co-

me mhum dello sps

© non si
capisce perché | pazients dovrebbe-
roavere appetito e mangiare a orari

AG.

Gronsom Ay
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La spesa. La domanda legata al boom dei pvodom “salutisti” sta camblando anche I'offerta di lane nanano

Nel carrello della spesa c’é meno spazio per il latte fresco

Boom dei prodotti “salutisti”

Le nuove scelte dei consumatori stanno rivoluzionando anche l'offerta

Alessandra Moneti
ROMA

Sardperlapauradellascadenza
di unalimento rapidamente de-
ribile - il latte & a metd classi-
ica tra i cibi pilt sprecati, secon-
do i dati resi noti della Giornata
nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare dall'Osserva-
torio Waste Watcher di Last Mi-
nute Market - vuoi per il nuovo
l)allmodeglumhanl Jadigeribi-
&, nei banchi frigo dei punti
vendita il latte fresco registra
qualche difficoltd. «Negli ultimi
cinque anni - ha detto il diretto-
re di Assolatte Massimo Forino
in occasione della riunione di
giunta dall'Afidop, I'associazio-
ne dei Formaggi Italiani Dop e
Igp, a Caserta- il fresco ha perso
un potenziale di vendita pari a
250 milioni di litri. E i dati di

consumo del 2016, -7% rispetto
al 2015, confermano il preoccu-
pante calo negli acquisti. Nel
mercato lattiero, I'unico che
cresce ¢ il delattosato (+11,8%
nel 2016 rispetto all'anno pre-
cedente), ed ¢ un trend legato
alla moda perché gli italiani in-
tolleranti al lattosio sono stima-
ti attorno al 3%-4%, mentre
quelli che acquistano confezio-
ni lattosio-free sonoinaumento
del 46%w.

Unadomandalegata alboom
dei prodotti “salutisti” che si re-
gistra in tutti | canali di vendita
che sta rivoluzionando anche
I'offerta di latte italiano, «Il de-
lattosato non ¢ pit una produ-
zione di nicchia - ha osservato
Forino - avendo raggiunto le
175 mila tonnellate, a fronte di
una produzione di latte fresco
che nel 2016 & scesa a 575mila

Il “biologico”

@ «Il mercato ¢ in evo-
luzione - ha detto Ric-

scere il “biologico” con

circa 80mila forme sulle
3 milioni otre dai
340 caseifici consorziati.

11 "biologico” ora per noi

tonnellate (-4%), mentre quel-
lo a lunga conservazione sfiora
le 800mila tonnellate
(-5,3%)».

«Resta invece solido - ha sot-
tolineato 'esperto di Assolatte -
il mercato dei formaggi, con gli
italianiche,dopoifrancesieite-
deschi, ne sono buoni consuma.
tori: nemordono 24 Kg procapi-
te in un annoe. Per una produ-
zione, secondo dati Afidop, au-
mentata complessivamente del
4%1trail2015¢i1 2016 per le 52
produzioni casearie certificate,
trainata da Grana Padano, Par-
migiano Reggiano, Gorgonzola
¢ Mozzarella di Bufala Campa-
na che insieme rappresentano
1'80% delle Dop prodotte. In
guesxo contesto il boom dei pro-

otti “salutisti” si registrain tut-
ti i canali di vendita e sta rivolu-
zionando anche 'offerta. «
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ASSOLATTE GLI INTOLLERANTI TOCCANO IL 4 PER CENTO

Si vende meno latte fresco
ma ¢'é un'impennata
dei prodotti salutistici

® ROMA, Sard per la paura della scadenza di un alimento rapi-
damente deperibile - il latte é a meta classifica tra i cibi pitt sprecati,
secondo i dati resi noti della Giornata nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare dall'Osservatorio Waste Watcher di Last Minute
Market - vuoi per il nuovo pallino degli italiani, ladigeribilita, nei banchi
frigo dei punti vendita il latte fresco registra qualche difficolta. «Negli
ultimi cinque anni - ha detto il direttore di Assolatte Massimo Forino in
occasione della riunione di giunta dall' Afidop, I'associazione dei For-
maggi Italiani Dop e Igp, a Caserta - il fresco ha perso un potenziale di
vendita pari a 250 milioni di litri.

E 1 dati di consumo del 2016, -7% rispetto al 2015, confermano il
preoccupante calo negli acquisti. Nel mercato lattiero, 'unico che cresce
¢ il delattosato (+11,8% nel 2016 rispetto all'anno precedente), ed ¢ un
trend legato alla moda perché gli italiani intolleranti al lattosio sono
stimati attorno al 3%-1%, mentre quelli che acquistano confezioni
lattosiofree sono in aumento del 46%».

Una domanda legata al boom dei prodotti salutisti che si registra in
tutti i canali di vendita che sta rivoluzionando anche 'offerta di latte
italiano. «I1 delattosato non ¢ pitt una produzione di nicchia - ha os-
servato Forino - avendo raggiunto le 175 mila tonnellate, a fronte di una
produzione di latte fresco che nel 2016 & scesa a 575mila tonnellate (4%),
mentre quello a lunga conservazione sfiora le 800mila tonnellate
(-5,3%)». «Resta invece solido - ha sottolineato I'esperto di Assolatte - il
mercato dei formaggi, con gli italiani che, dopo i francesi e | tedeschi, ne
sono buoni consumatort: ne mordono 24 kg pro capite in un annow, Per
una produzione, secondo dati Afidop, aumentata complessivamente del
4% tra il 2015¢ il 2016 per le 52 produzioni casearie certificate, trainata da
Grana Padano, Parmigiano Reggiano, Gorgonzola e Mozzarella di Bu-
fala Campana che insieme rappresentano 1'80% delle Dop prodotte. In
questo contesto il boom dei prodotti salutistici si registra in tutti i canali
di vendita e sta rivoluzionando anche l'offerta. «Il mercato & in evo-
luzione - ha detto Riccardo Desertl, direttore del Consorzio Parmigiano
Reggiano - noi non possiamo cambiare la ricetta, ma vediamo crescere il
biologico con circa 80mila forme sulle 3 milioni prodotte dai 340 caseifici
consorziati. Il biologico ora per noi rappresenta il 2%; sembra poco ma
non lo é in una Dop molto grande. E il bio sta crescendo, dando
remunerazione ai casari. Una crescita che accompagniamo spiegando ai
consumatori pit attenti ai fattori healthy che il Parmigiano ¢ senza
additivi e costituisce non solo un condimento o in ingrediente naturale
ma evita nei piatti il sale aggiunto, il vero nemico della salute»,

Alessandra Moneti
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LA NUOVA MODA DELLA DIGERIBILITA

Aumentano le vendite
del latte senza lattosio

Roma, Sara per la paura della sca-
denza di un alimento rapidamente
deperibile - il latte & a metd classifi-
ca tra i cibi pit sprecati, secondo |
dati resi noti della Giornata nazio-
nale di prevenzione dello spreco a-
limentare dall'Osservatorio Waste
Watcher di Last Minute Market -
vuol per il nuovo pallino degli italia-
ni, la digeribilitd, nei banchi frigo
dei punti vendita il latee fresco regi-
stra qualche difficolta.

«Negli ultimi cinque anni - ha det-
to il direttore di Assolatte Massimo
Forino durante la riunione di giunta
dall'Afidop, I'associazione det For-
maggi Italiani Dop e Igp. a Caserta -

il fresco ha perso un potenziale di

vendita pari a 250 milioni di litrt, E 4
dati di consumo del 2016, -7% ri-
spetto al 2015, confermano |l
preoccupante calo negli acquisti,
Nel mercato lattiero, l'unico che
cresce ¢ il delattosato (+11,.8% nel
2016 rispetto all'anno precedente),
ed ¢ un trend legato alla moda per-
ché gh italiani intolleranti al latto-
sio sono stimati attorno al 3%-4%,
mentre quelli che acquistano confe-
zioni lattosio-free sono in aumento
del 46%»,

Una domanda legata al boom dei
prodotti salutisti che $i registra in
tutti { canali di vendita che sta rivo-
luzionando anche 'offerta di latte |-
taliano, «ll delattosato non & piil una
produzione di nicchia - ha osserva-
to Forino - avendo raggiunto le 175
mila tonnellate, a fronte di una pro-
duzione di latte fresco che nel 2016
& scesa a 575mila tonnellate (-4%),
mentre quello a lunga conservazio-
ne sfiora le 800mila tonnellate (-
5.3% ).

«Resta invece solido - ha sottol}-

neato l'esperto di Assolatte - il mer-
cato dei formaggi, con ghi italiani
che, dopo | francesi e | tedeschi, ne
sono buoni consumatori: ne mor-
dono 24 Kg pro capite in un annos,
Per una produzione, secondo dati A-
fidop, aumentata complessivamen-
te del 4% tra il 2015 ¢ il 2016 per le
52 produzioni casearie certificate,
trainata da Grana Padano, Parmi-
glano Reggiano, Gorgonzola ¢ Moz-
zarella di Bufala Campana che insie-
me rappresentano '80% delle Dop
prodotte. In questo contesto |l
boom dei prodotti salutisti si regi-
stra in tutti | canali di vendita e sta

rivoluzionando anche l'offerta. «ll
mercato ¢ in evoluzione - ha detto
Riccardo Deserti, direttore del Con-
sorzio Parmigiano Reggiano - noi
non possiamo cambiare la ricetta,
ma vediamo crescere il biologico
con circa 80mila forme sulle 3 mi-
lioni prodotte dai 340 caseifici con-
sorziati, Il biologico ora per not rap-
presenta il 2%; sembra poco ma non
1o &in una Dop molto grande, E il bio
sta crescendo, dando remunerazio-
ne ai casart. Una crescita che accoms-
pagniamo spiegando al consumato-
i che il Parmigiano ¢ senza additivi
¢ costituisce non solo un condimen-
1o ma evita nei piatti il sale aggiun-
to, il véro nemico della salutes,
ALESSANDRA MONET)
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Nel carrello degli italiani meno latte fresco

[ produttori: calo del 7% nel 2016. In aumento del 46% i consumatori di quello senza lattosio

ROMA - Sara per la paura della
scadenza diun alimento rapida-
mente deperibile - il latte & a
meta classifica tra i cibi pili spre-
cati, secondo i dati resi noti della
Giornata nazionale di preven-
zione dello spreco alimentare
dall'Osservatorio Waste Wat-
cher di Last Minute Market -
vuoi per il nuovo pallino degli i-
taliani, la digeribilita, nei banchi
frigo dei punti vendita il latte
fresco registra qualche diffi-
colta. «Negli ultimi cinque anni
- hadettoil direttore di Assolatte
Massimo Forino in occasione
della riunione di giunta dall’Afi-
dg}). I'associazione dei formaggi
italiani Dop e Igp, a Caserta - il
fresco ha perso un potenziale di
vendita pari a 250 milioni dilitri.
E i dati di consumo del 2016, -
7% rispetto al 2015, confermano
il preoccupante calo negli ac-
quisti. Nel mercato lattiero, I'u-
nico che cresce & il delattosato
(+11,8% nel 2016 rispetto all'an-

no precedente), ed & un trend
legato alla moda perché gli ita-
liani intolleranti al lattosio sono
stimati attorno al 3%-4%, men-
tre quelli che acquistano confe-
zioni lattosio-free sono in au-
mento del 46%».

Unadomanda legata al boom
dei prodotti salutisti che si regi-
stra in tutti i canali di vendita
che sta rivoluzionando anche
I'offerta di latte italiano. «II de-
lattosato non & piit una produ-
zione di nicchia - ha osservato
Forino - avendo raggiunto le 175
mila tonnellate, a fronte di una
produzione di latte fresco che
nel 2016 & scesa a 575mila ton-
nellate (-4%), mentre quello a
lunga conservazione sfiora le
800mila tonnellate (-5,3%)».

«Resta invece solido - ha sot-
tolineato I'esperto di Assolatte -
il mercato dei formaggi, con gli
italiani che, dopo i francesi e i
tedeschi, ne sono buoni consu-
matori: ne mordono 24 Kg pro

capite in un anno». Per una pro-
duzione, secondo dati Afidop,
aumentata complessivamente
del 4% tra il 2015 e il 2016 per le
52 produzioni casearie certifica-
te, trainata da Grana padano,
Parmigiano Reﬁgiano. orgon-
zola e Mozzarella di bufala cam-
pana che insieme rappresenta-

no 1'80% delle Dop prodotte. In
uesto contesto il goom dei pro-
otti salutisti si registra in tutti i
canali di vendita e sta rivoluzio-
nando anche I'offerta. «Il mer-
cato ¢ in evoluzione - ha detto
Riccardo Deserti, direttore del
Consorzio Parmigiano Reggiano
- noi non possiamo cambiare la
ricetta, ma vediamo crescere il
biologico con circa 80mila for-
me sulle 3 milioni prodotte dai
340 caseifici consorziati. 1l bio-
lt‘)y%ico ora per noi rappresenta il
2%; sembra poco manonlo &in
una Dop molto grande. E il bio
sta crescendo, dando remune-
razione ai casari. Una crescita
che accompagniamo spiegando
ai consumatori pit1 attenti ai fat-
tori healthy che il Parmigiano &
senza additivi e costituisce non
solo un condimento o in ingre-
diente naturale ma evita nei
piattiil sale aggiunto, il vero ne-

mico della salutes.
Alessandra Moneti
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# Ognigiomo, inmedia, unet-
1o di cibo della mensa finisce

L’Asa della Cattolica

ha promosso una ricerca
in dodici scuole bresciane
e attivita di formazione

ferma la Bornatici - era quello
di promuovere fra i bambini
un percorso di formazione, in-
segnando loro a ridurre al mi-
nimo gli sprechis.

Il percorso. Nel progetto sono
staticoinvolt, come gia sidice-
wva, dodici istituti comprensivi
(Lhea\'cssewpludlnovedas

nel bidone della
Come dire che, in buona so-
stnza, ogni bambino getta
nel cestino della scuola un

Azzano
Mella Boario, la scuola «Cri-
spie di Brescia, Coccaglio, Er-
banno di Darfo, Flero, Maira-
no, di Darfo, Pon-

roni. Tutti i giomi.

Lanalisi. E questo il dato che
emergedaunaricercacondot-
ta dall'Alta Scuola per 'Am-
biente dell'Universita Cattoli-
ca di Brescia fra poco pitt di
mille bambini di dodici scuo-
le elementari di Brescia ¢ pro-
vincia, Unrisultato chenon la-
scia indifferenti: perché se &
vero che il 73% dei piccoliin-

carale, Ponte Zanano, Sarezzo
eZanano, Intotale 1.079 alun-
ni hanno risposto ad un que-
stionario dedicato alla loro
mensa e, dopo i risultati delle
operazioni di pesatura, han-
no partecipato alle molteplici
attivita di formazione.
Claudio Luisi del Banco Ali-
mentare 2 salito in cattedra
nelle singole classi, per far ri-
flettere i bimbi sul valore del

tervistati ha la ione di
nonsprecare moltocibo, lape-
satura effettuata a fine pasto
nelle mense racconta tutta
un'altrastoria. Nella spazzatu-
ra finiscono in media fra i no-
vanta e i cento grammi per
alunno, con qualche distinzio-
ne fra gli istituti e anche qual-
che esempio virtuoso.

Ma I'analisi della spreco &
stata solo il punto di partenza
del progetto «Think, Eat
Don’t Waste. Previeni lo spre-
coalimentare, educas, diretto

lle reali
degli sprechi, per se stessi e
per gli altri. I piccoli alunni so-
no poi scesi in campo in pri-
ma persona: in 550 hanno vla-
voratos come volontarineine-

LA CITTA

Master sostenibilita
P’analisi in Cattolica

Mense, ogni alunno butta un etto
di cibo al giorno: cosi si interviene

Ogni famiglia
getta nel bidone
circa 30 euro
ogni mese

\ Non solamente in
dasse, nelie mense
scolastiche e sugli
scaffa!i dei supermercati. Il
problema degli sprechi
alimentari & una piaga che
affligge moltissime famiglie pit
o meno benestanti. Che, spesso
senza rendersene nemmeno
conto, gettano nella spazzatura
una parte consistente di quanto
acquistato. A rivelario sono gli
ultimi dati diffusi, lo scorso
autunno, dall'Osservatorio
Waste Watcher per la campagna
Spreco Zero 2016,

Messi nero su bianco | numeri
sembrano quasi inconcepibili. In
media, infatti, ogni famiglia
italiana getta nella spazzatura
'equivalente di circa 30 euro
mensili di cibo, pari a circa 600
grammi di alimenti.

1l motivo di questi sprechi? Il
48% ha dichiarato di comprare
troppo; il 25% non sa conservare
il cibo nel modo corretto; il 9% si
fa sedurre da offerte e compra
alimenti che pol non consuma;

sciane per quel cheriguardail
rapporto tra ambiente e salu

8 cucina perun
reggimento; mentre
«solamenten il 65 da a colpa al

te e le possibili rip
delle criticith ambientali (aria
respirabile, acqua potabile,

gozi esupermercati in occasio- lini} a partire dalle 15, Dopo terra inquinata) sulla qualita
nedellaXXGiomatadellaCal- ] progetto I muodullonedmerlung; Ma-  della vita.

letta Ali Infine han- g lavasi, di ‘AltaScuo- 1i convegno rappresenta il
no lavoratoe con gli insegnanti la, sono in p tra gli d dedi

per capilc come invertire la

= Laricerca«Think, eat,don't

rontaa infilza-
refl pane LD)\ la forcheua per-
ché possa essere

!» che analizza lo spreco
alimentare nelle scuole hre
sciane, sara

«Vorremmo arrivare a creare

pomeriggio all' imemo del

altri gli interventi del consi-
gliere regionale Michele Busi
ediMarcoM 1li, direttore

cato al lancio del master «Ge-
stione e comunicazione della

del Banco Alimentare della
bombaxd»a, olure a quelli dei

in panenm a
marzo, che approfondira i te-
mi dell'economia circolare,

i, che
in vendita cibo troppo vecchio.
Un mea culpa generale, che perd
costa al Paese, anche in termini
economici. Lo spreco infatti,
wvalen circa 16 miliardi di euro di
cibo: quasi I'l per cento del Pil
nazionale. Eppure le abitudini
sono dure a morire: il 2% butta
nefla pattumiera quasi ogni
giorno <ibi che si potrebbero
usare, il 4% lo fa3 0 4 volte alla

riplo. -llnoslmohwluvo con

lascuolameno
spreconas. //

I'Ambiente chesiterrain Uni-
versita Cattolica (sala Chizzo-

women in smart citiess, ricer-
ca condotta analizzando la

mica. Per informazioni: asa.
unicatt.it. // 08

dal professor Luigi Malavasi, un diceladott gno «F pare la so- idellaCattolica. Ca- i114% fino a due
dalla B ilitde. Un inc terina Braga, per esempio, volte fa settimana, Il 30 meno di
Sara Bomaucn di Asa e co-| ﬁ 20 torneremo a pesnre irifiuti  nizzato dall'Ala scuola pel presentera lo studio «Smart  gare ecologiaevitalitd econo-  unavolta alla settimanae la

meta degli italiani giura di non
farlo quasi mai. Troppo pochi.
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L0 SPRECO DI CIBO I FA
IN CASA, 145 KG IN
PATTUMIERA OGNI ANNO

Circa 145 kg di cibo ogni anno
a famiglia finisce nella pattumie-
ra per un costo di 360 euro. LOs-
servatonio nazicnale Waste Wat-
cher, di Last Minute Market/Swg,
fotografa lo spreco alimentare nel
nostro Paese che i consuma per
il 75% proprio nelle case degl
italiani. Allo spreco domestico
(12 mid) vanno poi sommate le
perdite in campo (drca 1 miliar-
do e 25 mikioni), gk sprechi nel-
Iindustria (drca 1 miiardo e 160
miioni) e nella distribuzione (ar-
ca | miliardo e 430 milioni). Si
armva cosi al valore complessivo
d 15 miliardi e 615 milioni di
spreco alimentare annuo, riferito
alfanno 2015 (elaborazione Di-
stal Universita di Bologna e Last
Minute Market su dati Borsa Mer-
o Bologna).Dalla nuova rilevazio-
ne Waste Watcher emerge anco-
ra una scarsa informazione dei
Gittadini sullzs normativa antispre-
o entrata in vigore quakhe me-
se fa (legge 166/2016): solo 6
italiani su 10 (il 59% degli inter-
vistat), infatti, sanno che esiste
una nuova legge dedicata al re-
cupero e alle policies e pratiche
antispreco. E it 90% degli itaka-

ni dichiara di non conoscere i
contenuti del prowedimento o di
aveme soio vaghe informazioni.l
nuovi dati Waste Watcher nguar-
dano anche uno degh strumen-
ti chiave per la riduzione deghi
sprechi nella fiiera del abo: la fa-
mily bag in cui inserice i abo non
consumato al ristorante per por-
tado 2 casa. Una soluzione che
viene giudicata ‘valida' nella pre-
venzione degli sprechi per [80%
degl intenvistati, efficace/funzio-
nale per il 73%. Ma 1 itaiano su
2 teme che non sara supporta-
to dai nistoraton e il 75% auspi-
@ lintroduzione diffusa con un
design elegante per superare
limbarazzo legato al fatto di por-
tarsi @ casa gl avanzi del
pasto.Waste Watcher 2017 foto-
grafa gh italiani stessi, dnvidendo-
liin & "duster’ che raccontano un
Paese spaccato in due ma anche
una crescente attenzione al feno-
meno: il 57% si dimostra atten-
to e sensibile al tema (con un
22% di ven e propri 'virtuosi, un
28% di ‘attenti’ e un 7% di ‘at-
tenti per necessita’); mentre il
43% nmane nell 2rez dello spre-
<o (27% di ‘incoerent’, 12% di
"spreconi’ e 4% di "incurant’).
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Nel carrello della spesa
si trova meno latte fresco

e oo Sara per la paura della scadenza
di un alimento rapidamente deperi-
bile - il latte & a meta classifica tra i
cibi pili sprecati, secondo i dati resi
noti della Giornata nazionale di pre-
venzione dello spreco alimentare
dall'Osservatorio Waste Watcher di
Last Minute Market - vuoi peril nuo-
vo pallino degli italiani, la digeribili-
ta, nei banchi frigo dei punti vendita
il latte fresco registra qualche diffi-
colta.

«Negli ultimi cinque anni - ha det-
to il direttore di Assolatte Massimo
Forino in occasione della riunione di

giunta dall’Afidop, l'associazione
dei Formaggiltaliani Dop elgp, aCa-
serta - il fresco ha perso un potenzia-
le di vendita paria 250 milioni di litri.
E i dati di consumo del 2016, -7% ri-
spetto al 2015, confermano il preoc-
cupante calo negli acquisti. Nel mer-
cato lattiero, l'unico che cresce ¢ il
delattosato (+11,8% nel 2016 rispet-
to all'anno precedente), ed & un
trend legato alla moda perché gli ita-
liani intolleranti al lattosio sono sti-
matiattorno al 3%-4%, mentre quelli
che acquistano confezioni lattosio-
free sono in aumento del 46%.



Spreco alimentare, ogni famiglia
"cestina" 360 euro all'anno

02 febbraio 2017

dati, riferiti al 2015, pariano di 15 miliardi di eurc di sperpero (Getty Images)

Il rapporto Waste Watcher sulle abitudini degli italiani in tema di
contenimento degli sprechi di cibo rivela una netta spaccatura fra i nostri
concittadini
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Ogni anno finiscono nella pattumiera della famiglia-tipo italiana 145 chili di cibo
per un valore di 360 euro. E' il dato pit importante dell'ultima edizione del
rapporto dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher di Last Minute
Market/Swg, nel quale si mette in risalto come il 75% dello spreco alimentare, in
Italia, si compia proprio in casa. | dati dello studio sono stati presentati il 2
febbraio, in vista della guarta Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi

alimentari, promossa dal ministero dell'Ambiente nell'ambito della campagna
'spreco Zero' e in programma il 5 febbraio.

15 miliardi di sprechi - L'indagine Waste Watcher 2017, oltre a fornire I'entita
dello spreco alimentare casalingo, complessivamente di 12 miliardi all'anno, ha
riassunto anche quello in campo (circa 1 miliardo e 25 milioni), quello relativo
allindustria (1 miliardo e 160 milioni) e quello della distribuzione (1 miliardo e
430 milioni). Il conto finale, dunque, é salato: 15 miliardi e 615 milioni di euro,
secondo l'elaborazione dei dati della Borsa Merci Bologna relativi al 2015.

L'attenzione degli italiani - Il sondaggio contenuto nel rapporto rivela poi che gli
italiani non sono molto informati sulle normative recentemente messe in
campo. L'ultimo provvedimento, la legge 166/2016, conosciuta anche come legge
antispreco, & nota solo a sei italiani su dieci e solo uno su dieci dichiara di
conoscerne a fondo i contenuti. L'attenzione che gli italiani ripongono al tema
dello spreco alimentare € molto varia e si divide in due grossi gruppi; un primo
57% é sensibile al tema, mentre il restante 43% &, con varie gradazioni, propenso
allo spreco. Preoccupante anche la percentuale degli 'incoerenti’, ovvero di quel
27% che predica bene e razzola male.

Prevenzione e 'Family bag' - Fra le migliori pratiche che possono essere adottate
per contenere la perdita di cibo ¢'é, com'é owvio, la prevenzione. Il 65% del
campione afferma di controllare le effettive esigenze prima di andare al mercato,
mentre per '85% la classica lista & un ottimo modo per evitare acquisti inutili.
Anche qui, circa la meta degli intervistati afferma di fare attenzione a congelare i
cibi che non pensa di mangiare a breve (53%), di cucinare solo i cibi in quantita
adeguate (52%) o di verificare che i cibi scaduti siano davvero deteriorati (50%).
C'é poi la possibilita di utilizzo della 'Family bag' con la quale portarsi a casa gli
avanzi del ristorante, una pratica che potrebbe essere efficace e funzionale per
il 73% degli italiani anche se si teme lo scarso sostegno da parte dei ristoratori.
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Spreco alimentare, ognhi anno
nel cestino vanno 360 euro

Nelle mura domestiche avviene il 75 per cento dello spreco complessivo del Paese: 145 chili all'anno
per famiglia

Lo spreco di cibo in Italia avviene soprattutto
nelle case e ammonta a circa 145 kg all'anno
per famiglia, il 75% dello spreco complessivo
del Paese per un costo di 360 euro annui;
inoltre solo 6 italiani su 10, (il 59% degli
intervistati) sanno che esiste una nuova
"legge antispreco” entrata in vigore lo scorso
agosto e il 30% non ne conosce i contenuti.

Sono i dati dell'Osservatorio nazionale Waste
Watcher di Last Minute Market/Swg
presentati questa mattina presso la sede dell'Enpam, in occasione della 4/a Giornata
nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari, che si celebra il 5 febbraio, promossa
dal Ministero dell'’Ambiente nell'ambito della campagna "Spreco Zero" .

Inoltre per quanto riguarda I'utilizzo della "Family bag", cestino in cui inserire il cibo non
consumato per portarlo a casa, € giudicata valida nella prevenzione degli sprechi per
1'80% degli intervistati, efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 su 2 teme che non sara
supportato dai ristoratori e il 75% auspica una diffusione con design elegante per
"superare la timidezza nel portarsi il cibo avanzato a casa". Sui comportamenti quotidiani
riguardo allo spreco: 1 italiano su 5 si dimostra "virtuoso" (22%): il 57% mette in atto
comportamenti di sensibilita e prevenzione (davvero attenti il 28%, attenti per necessita il
7%), mentre il 43% & incurante o manifesta comportamenti incoerenti (27%), spreconi
(12%) e disinteressati (4%).

02 febbraio 2017
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Sprechi alimentari, ogni famiglia getta
in un anno nell'immondizia 360 euro

di Livia Grossi

MILANO - Sul fronte alimentazione, diritti e follie del nostro mondo, sapete
quanto si spreca nelle case italiane? Circa 145 kg di cibo all'anno per famiglia,
ovvero il 75% dello spreco complessivo del nostro Paese, per un costo di 360
euro annui. Questi sono solo una parte dei dati dell'Osservatorio Waste Wat-
cher diffusi in occasione della 4" Giornata Nazionale di Prevenzione dello Spre-
co Alimentare, organizzata per domenica 5 febbraio.
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Per cambiare le nostre abitudini & necessaria una corretta informazione, «solo

un italiano su 10 & a conoscenza della normativa antispreco», affermano gli or-
ganizzatori della campagna, «lo spreco migliore é quello che non si fa e 1a legge
166/2016 prefigura una campagna capillare di educazione alimentare. L'obiet-
tivo e dimezzare gli sprechi, in Italia e in Europa, entro il 2025. I primi 6 mesi
dimostrano che la nuova legge agisce bene sul recupero, in prospettiva quindi,
ci sono ottimi margini di miglioramento».

E se allo spreco domestico monitorato dall’Osservatorio Waste Watcher vanno
sommate le perdite in campo (circa 1 miliardo e 25 milioni), gli sprechi nell'in-
dustria (1 miliardo e 160 milioni) e nella distribuzione (1 miliardo e 430 milio-
ni) per un valore complessivo di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare
annuo, (dati 2015), dunque qualche buona notizia c’e: dalla Waste Watcher
fanno sapere che 1 italiano su 5 mette ¢ sulla strada giusta, e il 57% sta attento a
non sprecare, una scelta per convinzione o per necessita. Ai dati positivi si ag-
giunge I'affermazione del Sottosegretario al Ministero dell’Ambiente Barbara
Degani «Le campagne di sensibilizzazione stanno raccogliendo i loro frutti: il
45% degli italiani vive lo spreco come un problema».

Per lavorare dunque sul 40% di incuranti e spreconi, & necessario sapere che
nei ristoranti esiste la Family Bag e a chiederla é gia 1"80% degli italiani (anche
se il 75% spera in un design elegante per superare I'imbarazzo del portarsi il
cibo a casa). Il progetto ha gia coinvolto dunque 4 italiani su 5, ma fra poco
parte un’altra sfida, “I diari di Famiglia”, 'esperimento lanciato attraverso la
campagna Spreco Zero, realizzato nell'ambito del progetto Reduce promosso
da Ministero dell’Ambiente e Universita di Bologna — Distal, con 'Osservatorio
Waste Watcher.

«Da marzo 2017, 400 famiglie di tutta Italia (secondo un campione statistico)
si sottoporranno a questo test per una settimana e annoteranno su moduli pre-
stampati tutto il cibo sprecato giorno per giorno, dettagliandone tipologia e
quantita. Le famiglie si sottoporranno inoltre al cosiddetto “waste sorting”, ov-
vero il controllo incrociato nelle loro pattumiere, per verificare che le annota-
zioni siano state veritiere. Si arrivera cosi a quantificare in modo scientifico lo
spreco alimentare domestico in Italia, al di 1a di qualsiasi ‘sondaggio’ e perce-
zione. Inoltre dal mese di marzo tutti i cittadini potranno partecipare al pro-
getto “Waste notes, un diario per amico”, scaricando dal sito della campagna
Spreco Zero i format in cui annotare la lista della spesa cosi’ come il cibo butta-
to di giorno in giorno».

Un atteggiamento etico che garantisce anche lo stato della nostra salute, «si
sprecano piu facilmente gli alimenti freschi e deperibili, cioe quelli che fanno
meglio— osserva il medico, presidente Enpam Alberto Oliveti, insegnare a fare
bene la spesa, a conservare correttamente i cibi e a mangiare quelli ancora
buoni, significa dunque anche migliorare la nostra salute. Sicuramente riem-
piendo la dispensa con alimenti pieni di conservanti si limita il rischio di farli
scadere, ma si non si fa un grande favore al proprio fisico».

@CorriereSociale
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13 miliardi di cibo ogni anno
finiscono nella spazzatura degli
italiani
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Ogni anno oltre 13 miliardi di cibo finiscono nel cestino di casa degli Italiani con uno
spreco medio di 30 euro al mese.

Questi sono i dati che emergono da un indagine dell’Osservatorio Waste Watchers, di
Last Minute Market/Swg e campagna Spreco Zero che classifica le famiglie in sei tribu
dai virtuosi agli spreconi.

Come riporta il quotidiano la Repubblica
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Siamo divisi in due, anche sulla spazzatura: con un 57% attento al problema e un
43% per lo meno disattento. L'Ttalia dei “buoni” vede la tribl dei Virtuosi
sprecare la meta del cibo rispetto alla media nazionale, 15 euro al mese. Sono il
22% della popolazione, fanno acquisti mirati, congelano gli avanzi pur di non
buttare alimenti commestibili perché, secondo lo studio, vivono lo spreco
alimentare come qualcosa di immorale e un danno all’ambiente.

I troppi acquisti insieme a una conservazione scadente sono tra i principali fattori di
spreco

" Dall’altra parte della barricata, nella coalizione degli spreconi, la tribii pit
numerosa ¢ quella degli Incoerenti. Sono il 27% degli italiani che predica bene e
razzola male. Convinta dell'importanza della questione ambientale, questa tribu
poi si distrae e compra troppo, cucina e non mangia, lascia scadere gli alimenti, si
fa sedurre dalle offerte che poi vanno a male. In una parola, riempie la spazzatura
di cibo buono: un 25% in pit rispetto alla media.

Oggi pero ricorda La Repubblica

le cose stanno cambiando. Dall’estate scorsa ¢’é una legge per combattere lo
spreco di cibo e invogliare alle donazioni, eppure 9 su dieci non snano che esista.

ALTRO: sprechi, sprechi alimentari, cibo, alimentazione, cronaca
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La Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, nata nel 2014 e che si &
celebrata il 5 febbraio, sta interessando sempre di piti l'opinione pubblica e da
ricorrenza di un giorno l'obiettivo € tenerla presente quotidianamente.

E opportuno, infatti, che resti accesa la flamma sul tema dello spreco alimentare
soprattutto se guardiamo i dati presentati nel 2016 da Waste Watcher, I'Osservatorio
nazionale sullo spreco di cibo di Last Minute Market, 1'associazione che con il
Ministero dell'’Ambiente ha istituito la giornata dedicata quattro anni fa.

Qualcosa davvero e finalmente ha iniziato a muoversi, sia a livello legislativo che di
educazione scolastica, perché come in ogni settore dell'economia domestica, i piccoli
di oggi sono potenzialmente gli "spreconi" di domani, tuttavia guardando ai dati, si
capisce perché é bene rimanere vigili e attivi sull'argomento.
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Nei 28 Paesi dell'Unione Europea il valore economico dello spreco alimentare
ammonta a 143 miliardi di euro, considerando anche i costi legati all'acqua e
all'impatto ambientale, dei quali 98 miliardi imputabili esclusivamente al cibo gettato
a livello domestico.

Per quanto riguarda 1'Ttalia, lo spreco alimentare domestico registra un valore
complessivo di quasi 16 miliardi di euro all'anno (lo 1% del Pil nazionale), che tradotto
in termini familiari significa che ogni famiglia getta via quasi 30 euro di cibo al mese.
Decisamente troppo, soprattutto in un momento storico dove la crisi economica che
ha colpito I'Ttalia negli ultimi anni ha portato ad aumentare le persone distinte
costrette a rovistare nei cassonetti per portare a casa qualcosa da mangiare, se non a
rubare nei supermercati.

Un fenomeno che deve essere contrastato da politiche efficaci, non solo a livello
nazionale. A riguardo 1'Unione Europea, che ha fatto rientrare nel 2012 lo spreco
alimentare nella Risoluzione Parlamentare, si ¢ imposta di dimezzare lo spreco in
Europa entro il 2025, che per questo motivo é stato proclamato Anno Europeo contro
lo Spreco Alimentare.

Una data che appare distante e che invece arrivera presto, motivo per cui occorre fare
presto. C'¢ la consapevolezza che per combattere lo spreco di cibo, oltre alle decisioni
politiche, occorrono sensibilizzazione dei cittadini, impegno dei produttori e buone
pratiche dell'industria della ristorazione.

Il rapporto Waste Watcher quest'anno ha diviso le famiglie italiane in sei categorie, in
ordine di sensibilita sul tema: i virtuosi, coloro che con grande attenzione sprecano la
meta del cibo rispetto alla media nazionale, sono il 22%; gli attenti, che sprecano
comungue un quarto in meno rispetto alla media, sono il 28%; gli attenti per
necessita, coloro che sprecano poco per questioni di reddito, sono il 7%; gli incoerenti,
che condividono I'attenzione allo spreco salvo poi sprecare un quarto in pit della
media, sono il 27%; gli spreconi, famiglie piti agiate e con scarso interesse per
I'ambiente, sono il 12%; infine gli incuranti, con nessun interesse sullo spreco e che
getta via il 66% in piu rispetto alla media nazionale, che sono il 4%. Queste ultime tre
categorie, dall'atteggiamento negativo, da sole rappresentano il 43% delle famiglie
sprecone.



LHUFFINGTON POST

Gruppo Espresso

Un dato che deve far riflettere e sul quale occorre agire, a tutti i livelli. Il packaging
dei prodotti alimentari deve essere al centro di questa lotta al cibo gettato via. Molte
famiglie acquistano maxi confezioni - per altro magari non riutilizzabili - di prodotti
che poi, pur a fronte di una spesa ridotta rispetto a una minore quantita, finiscono per
non essere consumati e quindi nel cestino dei rifiuti, magari prima ancora di avariare.

A livello legislativo, molto sta facendo la legge che dall'estate scorsa ha istituito,
dapprima a campione in Veneto e poi in tutta Italia, le family bag di stampo
statunitense: gli avanzi del ristorante vengono portati a casa. Il progetto Reduce
inoltre, curato dal Ministero dell'’Ambiente con 1'Osservatorio Waste Watcher, da
marzo sottoporra 400 famiglie da tutta Italia a una test week in cui annoteranno
dettagliatamente il cibo sprecato, specificandone tipologia e quantita.

Un primo passo verso il dettaglio dello spreco alimentare, al quale seguiranno nuove
campagne di sensibilizzazione e best practice sul tema. Connubio tra responsabilita
individuali da tutti gli attori di questo sistema per stili di vita meno orientati allo
spreco e di politiche pubbliche finalizzate alla prevenzione, al riuso e al riciclaggio,
questo cio che serve per arrivare preparati al 2025.



T4 DRE
FOOD24

Domenica la Giornata contro gli sprechi
alimentari (145 kg ’anno per famiglia)

Domenica 5 febbraio si celebra la 4" Giornata nazionale di prevenzione degli
sprechi alimentari. Ogni anno in Italia si sprecano circa 16 miliardi di euro di
cibo, ovvero I'1% del Pil. Si spreca soprattutto nelle case: circa 145 kg di cibo
all'anno per famiglia, ovvero il 75% dello spreco complessivo in italia, per un
costo di 360 euro annui. «Prevenzione e la parola chiave per approcciare la
Giornata nazionale 2017 - evidenzia il fondatore di Last Minute Market Andrea
Segre, presidente del comitato tecnico-scientifico per il Programma nazionale di
prevenzione sprechi/rifiuti presso il ministerodell’Ambiente -. Lo spreco
migliore ¢ quello che non si fa e la legge 166 va anche in questa direzione,

prefigurando una campagna capillare di educazione alimentare».

I primi 6 mesi dimostrano che la nuova legge agisce bene sul recupero, in
prospettiva quindi, ci sono grandi margini di miglioramento: i dati Waste
Watcher dicono che 1 italiano su 5 mette gia in atto comportamenti virtuosi, e
che il 57% sta dalla parte giusta, attento a non sprecare per convinzione o per
necessita. «Lavoriamo sul 40% che resta, incurante o incoerente: facciamolo con
una campagna efficace di educazione alimentare».

Allo spreco domestico monitorato dall'Osservatorio Waste Watcher vanno
sommate le perdite in campo (ca 1 miliardo e 25 milioni), gli sprechi
nell'industria (ca 1 miliardo e 160 milioni) e nella distribuzione (ca 1 miliardo e
430 milioni). Si arriva cosi al valore di 15 miliardi e 615 milioni di spreco
alimentare annuo, riferito all'anno 2015 (elaborazione Distal Universita di

Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna).

Tutti possono fare la loro parte, anche i cuochi, come ha dimostrato il recente
incontro di Care’s che ha riunito in Val Badia chef, esperti e studiosi chiamati a

proporre soluzioni concrete e replicabili.
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Frutta e insalata sono i cibi piu sprecati
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Nella quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare,
promossa dal Ministero dellAmbiente con la campagna Spreco Zero,
I'Osservatorio Waste Watcher (Last Minute Market / Swg) annuncia la classifica
(waste parade) dei cibi pit sprecati in Italia: al primo posto (31% la frutta e al
secondo l'insalata (29%), quindi le verdure e il pane, seguono affettati (salumi), il
formaggio e latticini. A seguire, secondo le risposte degli interpellati, yogurt e
latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne cruda. In fondo le uova e le salse (5%), e
i dolci (4%).

«Ammonta a 145 Kg il cibo buttato ogni anno a famiglia per un costo di 360 euro

- stima Andrea Segre, fondatore di Last Minute Market - ma c’¢ una evoluzione
positiva. Secondo gli ultimi monitoraggi, il 22% dei cittadini mette in atto
comportamenti virtuosi di prevenzione e rispetta l'ambiente, e il 57% dimostra
fattiva attenzione alla questione».

Inoltre I'Universita di Bologna, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha
sperimentato un packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti
ortofrutticoli. In cosa consiste I'innovazione? «All'imballaggio di cartone ondulato
si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali (oggetto del
brevetto) per combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il
prodotto venga confezionato, rendendo cosi attivo l'imballaggio stesso». Il
percorso di ricerca universitaria, condotta dal team della professoressa Rosalba
Lanciotti, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le necessarie
verifiche e sperimentazioni per l'industrializzazione del progetto, & pronto per
essere lanciato.
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Roma, 2 feb. (AdnKronos Salute) - In Italia circa 145 chili di cibo ogni anno a famiglia finisce
nella pattumiera, per un costo di 360 euro. L'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last
Minute Market/Swg, fotografa lo spreco alimentare nel nostro Paese che si consuma per il
75% proprio nelle case degli italiani.

Allo spreco domestico (12 miliardi) vanno poi sommate le perdite in campo (circa 1 mld e 25
milioni), gli sprechi nell'industria (circa 1 mld e 160 mln) e nella distribuzione (circa 1 mld e
430 mln). Si arriva cosi al valore complessivo di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare
annuo, riferito all'anno 2015 (elaborazione Distal Universita di Bologna e Last Minute Market
su dati Borsa Merci Bologna).

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa informazione dei cittadini
sulla normativa anti-spreco entrata in vigore qualche mese fa (legge 166/2016): solo 6 italiani
su 10 (il 59% degli intervistati), infatti, sanno che esiste una nuova legge dedicata al
recupero, e alle policies e pratiche anti-spreco. E il 90% degli italiani dichiara di non
conoscere i contenuti del provvedimento o di averne solo vaghe informazioni.

I nuovi dati Waste Watcher riguardano anche uno degli strumenti chiave per la riduzione
degli sprechi nella filiera del cibo: la 'family bag' in cui inserire il cibo non consumato al
ristorante per portarlo a casa. Una soluzione che viene giudicata valida nella prevenzione
degli sprechi dall'80% degli intervistati, ed efficace/funzionale per il 73%. Ma un italiano su 2
teme che non sara supportata dai ristoratori e il 75% auspica l'introduzione diffusa con un
design elegante per superare l'imbarazzo legato al fatto di portarsi a casa gli avanzi del pasto.
Waste Watcher 2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoli in 6 'cluster' che raccontano un
Paese spaccato in 2 ma anche una crescente attenzione al fenomeno: il 57% si dimostra
attento e sensibile al tema (con un 22% di veri e propri 'virtuosi', un 28% di 'attenti' e un 7%
di 'attenti per necessita'); mentre il 43% rimane nell'area dello spreco (27% di 'incoerenti’,
12% di 'spreconi' e 4% di 'incuranti’).

In tema di prevenzione, il 65% degli intervistati punta sul check in dispensa per controllare
cosa serve veramente prima della spesa; per 1'85% la soluzione € una lista della spesa da
compilare prima di entrare al supermercato per evitare acquisti impulsivi; il 53% congela i
cibi che non si mangeranno a breve; il 52% presta attenzione alle quantita di cibo che
intende cucinare; il 50% raccomanda di verificare che i cibi scaduti siano davvero andati a
male, prima di buttarli.
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ADNKRONOS Roma, 2 feb. (AdnKronos Salute) - In Italia circa 145
chili di cibo ogni anno a famiglia finisce nella
pattumiera, per un costo di 360 euro. L'Osservatorio nazionale Waste
Watcher, di Last Minute Market/Swg, fotografa lo spreco alimentare
nel nostro Paese che si consuma per il 75% proprio nelle case degli

italiani.

Allo spreco domestico (12 miliardi) vanno poi sommate le perdite in
campo (circa 1 mld e 25 milioni), gli sprechi nell'industria (circa 1 mld
e 160 mln) e nella distribuzione (circa 1 mld e 430 mln). Si arriva cosi
al valore complessivo di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare
annuo, riferito all'anno 2015 (elaborazione Distal Universita di

Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna).
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Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa
informazione dei cittadini sulla normativa anti-spreco entrata in
vigore qualche mese fa (legge 166/2016): solo 6 italiani su 10 (il 59%
degli intervistati), infatti, sanno che esiste una nuova legge dedicata al
recupero, e alle policies e pratiche anti-spreco. E il 90% degli italiani
dichiara di non conoscere i contenuti del provvedimento o di averne

solo vaghe informazioni.

I nuovi dati Waste Watcher riguardano anche uno degli strumenti
chiave per la riduzione degli sprechi nella filiera del cibo: la 'family
bag'in cui inserire il cibo non consumato al ristorante per portarlo a
casa. Una soluzione che viene giudicata valida nella prevenzione
degli sprechi dall'80% degli intervistati, ed efficace/funzionale per il
73%. Ma un italiano su 2 teme che non sara supportata dai ristoratori
e il 75% auspica l'introduzione diffusa con un design elegante per
superare I'imbarazzo legato al fatto di portarsi a casa gli avanzi del

pasto.

Waste Watcher 2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoliin 6
‘cluster’ che raccontano un Paese spaccato in 2 ma anche una
crescente attenzione al fenomeno: il 57% si dimostra attento e
sensibile al tema (con un 22% di veri e propri 'virtuosi, un 28% di
‘attenti’ e un 7% di ‘attenti per necessita'); mentre il 43% rimane
nell'area dello spreco (27% di 'incoerenti', 12% di 'spreconi'e 4% di

‘incuranti’).

In tema di prevenzione, il 65% degli intervistati punta sul check in
dispensa per controllare cosa serve veramente prima della spesa; per
1'85% la soluzione ¢ una lista della spesa da compilare prima di
entrare al supermercato per evitare acquisti impulsivi; il 53% congela
i cibi che non si mangeranno a breve; il 52% presta attenzione alle
quantita di cibo che intende cucinare; il 50% raccomanda di verificare

che i cibi scaduti siano davvero andati a male, prima di buttarli.
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Waste Watcher, 6 italiani su 10 conoscono nuova legge antispreco
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ROMA - Lo spreco di cibo in Italia avviene soprattutto nelle case e ammonta a circa
145 kg all'anno per famiglia, il 75% dello spreco complessivo del Paese per un costo
di 360 euro annui; inoltre solo 6 italiani su 10, (il 59% degli intervistati) sanno che
esiste una nuova 'legge antispreco' entrata in vigore lo scorso agosto e il 30% non
ne conosce i contenuti. Sono i dati dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher di
Last Minute Market/Swg presentati questa mattina presso la sede dell'Enpam, in
occasione della 4/a Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari, che
si celebra il 5 febbraio, promossa dal Ministero dell'Ambiente nell'ambito della
campagna 'Spreco Zero' .

Inoltre per quanto riguarda I'utilizzo della 'Family bag', cestino in cui inserire il cibo
non consumato per portarlo a casa, & giudicata valida nella prevenzione degli
sprechi per I'80% degli intervistati, efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 su 2 teme
che non sara supportato dai ristoratori e il 75% auspica una diffusione con design
elegante per "superare la timidezza nel portarsi il cibo avanzato a casa". Sui
comportamenti quotidiani riguardo allo spreco: 1 italiano su 5 si dimostra "virtuoso"
(22%): il 57% mette in atto comportamenti di sensibilita e prevenzione (davvero
attenti il 28%, attenti per necessita il 7%), mentre il 43% & incurante o manifesta
comportamenti incoerenti (27%), spreconi (12%) e disinteressati (4%).

RIPRODUZIONE RISERVATA © Copyright ANSA
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ROMA - Lo spreco di cibo in Italia avviene soprattutto nelle case e ammonta a circa
145 kg all'anno per famiglia, il 75% dello spreco complessivo del Paese per un costo
di 360 euro annui; inoltre solo 6 italiani su 10, (il 59% degli intervistati) sanno che
esiste una nuova 'legge antispreco' entrata in vigore lo scorso agosto e il 90% non
ne conosce i contenuti. Sono i dati dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher di
Last Minute Market/Swg presentati questa mattina presso la sede dell'Enpam, in
occasione della 4/a Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari, che
si celebra il 5 febbraio, promossa dal Ministero dell’Ambiente nell'ambito della
campagna 'Spreco Zero' .

Inoltre per quanto riguarda I'utilizzo della 'Family bag', cestino in cui inserire il cibo
non consumato per portarlo a casa, € giudicata valida nella prevenzione degli
sprechi per I'80% degli intervistati, efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 su 2 teme
che non sara supportato dai ristoratori e il 75% auspica una diffusione con design
elegante per "superare la timidezza nel portarsi il cibo avanzato a casa". Sui
comportamenti quotidiani riguardo allo spreco: 1 italiano su 5 si dimostra "virtuoso"
(22%): il 57% mette in atto comportamenti di sensibilita e prevenzione (davvero
attenti il 28%, attenti per necessita il 7%), mentre il 43% & incurante o manifesta
comportamenti incoerenti (27%), spreconi (12%) e disinteressati (4%).
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ROMA - Lo spreco di cibo in Italia avviene soprattutto nelle case e ammonta a circa
145 kg all'anno per famiglia, il 75% dello spreco complessivo del Paese per un costo
di 360 euro annui; inoltre solo 6 italiani su 10, (il 59% degli intervistati) sanno che
esiste una nuova 'legge antispreco’ entrata in vigore lo scorso agosto e il 30% non
ne conosce i contenuti. Sono i dati dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher di
Last Minute Market/Swg presentati questa mattina presso la sede dell'Enpam, in
occasione della 4/a Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari, che
si celebra il 5 febbraio, promossa dal Ministero dell'’Ambiente nell'ambito della
campagna 'Spreco Zero' .

Inoltre per quanto riguarda I'utilizzo della 'Family bag', cestino in cui inserire il cibo
non consumato per portario a casa, & giudicata valida nella prevenzione degli
sprechi per I'80% degli intervistati, efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 su 2 teme
che non sara supportato dai ristoratori e il 75% auspica una diffusione con design
elegante per "superare la timidezza nel portarsi il cibo avanzato a casa". Sui
comportamenti quotidiani riguardo allo spreco: 1 italiano su 5 si dimostra "virtuoso"
(22%): il 57% mette in atto comportamenti di sensibilita e prevenzione (davvero
attenti il 28%, attenti per necessita il 7%), mentre il 43% & incurante o manifesta
comportamenti incoerenti (27%), spreconi (12%) e disinteressati (4%).
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Nella quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, promossa
dal Ministero dell'’Ambiente con la campagna Spreco Zero, I'Osservatorio Waste
Watcher (Last Minute Market /Swg) annuncia la classifica (waste parade) dei cibi
piu' sprecati in Italia: al primo posto (31% la frutta e al secondo l'insalata (29%),
quindi le verdure e il pane, seguono affettati (salumi), il formaggio e latticini. A
seguire, secondo le risposte degli interpellati, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne
cotta e carne cruda. In fondo le uova e le salse (5%), e i dolci (4%).

"Ammonta a 145 Kg il cibo buttato ogni anno a famiglia per un costo di 360 euro -
stima Andrea Segreé, fondatore di Last Minute Market - ma c'é¢ una evoluzione
positiva. Secondo gli ultimi monitoraggi, il 22% dei cittadini mette in atto
comportamenti virtuosi di prevenzione e rispetta I'ambiente, e il 57% dimostra fattiva
attenzione alla questione”.

Inoltre I'Universita di Bologna, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha
sperimentato un packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti
ortofrutticoli. In cosa consiste I'innovazione? "All'imballaggio di cartone ondulato si
aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali (oggetto del brevetto)
per combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il prodotto venga
confezionato, rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso". Il percorso di ricerca
universitaria, condotta dal team della professoressa Rosalba Lanciotti, ha portato a
novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le necessarie verifiche e
sperimentazioni per l'industrializzazione del progetto, & pronto per essere lanciato.(

RIPRODUZIONE RISERVATA © Copyright ANSA
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Spreco alimentare, Diari di Famiglia diventano
"statistici"

Prima volta cibo sprecato in casa quantificato scientificamente
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Da marzo 400 famiglie di tutta Italia annoteranno per una settimana il cibo sprecato
ogni giorno, e i 'Diari di Famiglia', ad oggi un sondaggio sperimentale, avranno
invece rilevanza statistica, "Per la prima volta in Italia lo spreco alimentare
domestico verra quantificato in modo scientifico" annuncia, in occasione della 4/a
Giornata Nazionale di Prevenzione dello Spreco Alimentare, Luca Falasconi,
docente dell'Universita di Bologna e responsabile scientifico del progetto Reduce.

L'esperto racconta all'ANSA quella che definisce "una rivoluzione copernicana
nell'impegno contro gli sprechi e per la prevenzione". 'Diari di Famiglia' che lanciati
con la campagna Spreco Zero nel 2015, realizzati oggi nell'ambito del progetto
Reduce promosso dal Ministero dell'Ambiente e I'Universita di Bologna - Distal, con
I'Osservatorio Waste Watcher, nel 2017 riveleranno il reale spreco di cibo nelle case
degli italiani.
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"Il progetto pilota del 2015 - spiega Falasconi - aveva effettuato due misurazioni con
poche decine di famiglie a livello sperimentale indicando che lo spreco alimentare
riportato nei diari era superiore del 50% a quello percepito, indicando la necessita di
una misurazione su un campione statisticamente rilevante: cosl a meta febbraio
sceglieremo le famiglie secondo un campione statistico basato sui parametri Istat e
cioé luogo di residenza, sesso, eta e ampiezza del comune di residenza”.

"Ogni giorno, per una settimana - ribadisce - i partecipanti annoteranno su formulari
il cibo gettato ad ogni pasto consumato a casa, specificando la motivazione (ho
cucinato troppo, & scaduto) e il metodo di smaltimento come raccolta dell'organico o
indifferenziato. Il quantitativo di cibo gettato sara stimato con |'utilizzo di una bilancia
per alimenti o con altri strumenti come cucchiai, bicchieri o tazze". Su alcune
famiglie inoltre verra effettuata la 'waste sorting', un controllo incrociato nelle
pattumiere, per verificare che le annotazioni siano state veritiere, "in quanto da
letteratura - spiega Falasconi - emerge che vi sia un ulteriore scostamento tra
guanto viene riportato nei diari e quello che realmente viene gettato. Non sempre,
infatti, & chiaro e univoco cos'é lo spreco e vi & sempre una certa ritrosia
nell'ammettere di aver sprecato cibo". Cosli, per non influenzare i comportamenti
delle famiglie il controllo verra effettuato a sorpresa.

"I primi risultati si avranno subito dopo I'estate” rivela Falasconi che poi conclude:
"Si arrivera cosi a quantificare in modo scientifico lo spreco alimentare domestico in
Italia al di la di qualsiasi ‘'sondaggio’ e percezione".
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Nel carrello meno latte fresco, €' boom prodotti
salutisti

Assolatte, intolleranti sono 4%, a comprare il delattosato 46%

ooe Redazione ANSA 06 febbraio 2017 10:06 (3 Scrwvi alia redazions () Stamy

Il 1atte mantiene meglio il suo gusto fresco se viene conservato in banchi frigo con luci CLICCA PER
a led (fonte: Fei Kuang, Flickr) @ ANSA/Ansa INGRANDIRE

(di Alessandra Moneti)

ROMA - Sara per la paura della scadenza di un alimento rapidamente deperibile - il
latte & a meta classifica tra i cibi pill sprecati, secondo | dati resi noti della Giornata
nazionale di prevenzione delio spreco alimentare dall'Osservatorio Waste Watcher di
Last Minute Market - vuoi per il nuovo pallino degli italiani, la digeribilita, nei banchi
frigo dei punti vendita il latte fresco registra quaiche difficolta.

"Negli ultimi cinque anni - ha detto il direttore di Assolatte Massimo Forino in
occasione della riunione di giunta dall'‘Afidop, I'associazione dei Formaggi Italiani
Dop e Igp, a Caserta - il fresco ha perso un potenziale di vendita pari a 250 milioni di
litri. E i dati di consumo del 2016, -7% rispetto al 2015, confermano il preoccupante
calo negli acquisti.
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Nel mercato lattiero, I'unico che cresce ¢ il delattosato (+11,8% nel 2016 rispetto
all'anno precedente), ed & un trend legato alla moda perché gli italiani intolleranti al
lattosio sono stimati attorno al 3%-4%, mentre quelli che acquistano confezioni
lattosio-free sono in aumento del 46%". Una domanda legata al boom dei prodotti
salutisti che si registra in tutti i canali di vendita che sta rivoluzionando anche l'offerta
di latte italiano. "Il delattosato non & pill una produzione di nicchia - ha osservato
Forino - avendo raggiunto le 175 mila tonnellate, a fronte di una produzione di latte
fresco che nel 2016 & scesa a 575mila tonnellate (-4%), mentre quello a lunga
conservazione sfiora le 800mila tonnellate (-5,3%)".

"Resta invece solido - ha sottolineato I'esperto di Assolatte - il mercato dei formaggi,
con gli italiani che, dopo i francesi e i tedeschi, ne sono buoni consumatori: ne
mordono 24 Kg pro capite in un anno". Per una produzione, secondo dati Afidop,
aumentata complessivamente del 4% tra il 2015 e il 2016 per le 52 produzioni
casearie certificate, trainata da Grana Padano, Parmigiano Reggiano, Gorgonzola e
Mozzarella di Bufala Campana che insieme rappresentano '80% delle Dop prodotte.
In questo contesto il boom dei prodotti salutisti si registra in tutti i canali di vendita e
sta rivoluzionando anche l'offerta.

"Il mercato & in evoluzione - ha detto Riccardo Deserti, direttore del Consorzio
Parmigiano Reggiano - noi non possiamo cambiare la ricetta, ma vediamo crescere
il biologico con circa 80mila forme sulle 3 milioni prodotte dai 340 caseifici
consorziati. Il biologico ora per noi rappresenta il 2%; sembra poco ma non lo & in
una Dop molto grande. E il bio sta crescendo, dando remunerazione ai casari. Una
crescita che accompagniamo spiegando ai consumatori pit attenti ai fattori healthy
che il Parmigiano & senza additivi e costituisce non solo un condimento o in
ingrediente naturale ma evita nei piatti il sale aggiunto, il vero nemico della salute".

RIPRODUZIONE RISERVATA © Copyright ANSA
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Lo spreco di cibo si fa in casa, 145 kg in pattumiera
ogni anno
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- Circa 145 kg di cibo ogni anno a famiglia finisce nella pattumiera per
un costo di 360 euro. L'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di

~ Last Minute Market/Swg, fotografa lo spreco alimentare nel nostro
| Paese che si consuma per il 75% proprio nelle case degli italiani.

= Allo spreco domestico (12 mld) vanno poi sommate le perdite in
campo (circa 1 miliardo e 25 milioni), gli sprechi nell'industria (circa

«*7 1 miliardo e 160 milioni) e nella distribuzione (circa 1 miliardo e 430

© milioni). Si arriva cosi al valore complessivo di 15 miliardi e

.~ s 615 milioni di spreco alimentare annuo, riferito all'anno 2015

(elaborazione Distal Universita di Bologna e Last Minute Market su

' dati Borsa Merci Bologna).

(Fotolia)

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa
informazione dei cittadini sulla normativa antispreco entrata in vigore qualche mese fa (legge 166/2016): solo 6 italiani
su 10 (il 59% degli intervistati), infatti, sanno che esiste una nuova legge dedicata al recupero e alle
policies e pratiche antispreco. E il 90% degli italiani dichiara di non conoscere i contenuti del provvedimento o di
averne solo vaghe informazioni.

I nuovi dati Waste Watcher rigunardano anche uno degli strumenti chiave per la riduzione degli sprechi nella filiera del
cibo: la family bag in cui inserire il cibo non consumato al ristorante per portarlo a casa. Una soluzione che viene giudicata
'valida' nella prevenzione degli sprechi per '80% degli intervistati, efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 italiano su 2 teme
che non sara supportato dai ristoratori e il 75% auspica I'introduzione diffusa con un design elegante per superare
I'imbarazzo legato al fatto di portarsi a casa gli avanzi del pasto.

Waste Watcher 2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoli in 6 'cluster’ che raccontano un Paese spaccato in due ma
anche una crescente attenzione al fenomeno: il 57% si dimostra attento e sensibile al tema (con un 22% di veri e
propri 'virtuosi', un 28% di 'attenti' e un 7% di 'attenti per necessita'); mentre il 43% rimane nell’area dello spreco (27% di
'incoerenti', 12% di 'spreconi' e 4% di 'incuranti').

In tema di prevenzione il 65% degli intervistati punta sul check in dispensa per controllare cosa serve
veramente prima della spesa; per '85% degli intervistati la soluzione ¢ una lista della spesa da compilare prima di
entrare al supermercato per evitare acquisti impulsivi; il 53% congela i cibi che non si mangeranno a breve; il 52% presta
attenzione alle quantita di cibo che intende cucinare; il 50% raccomanda di verificare che i cibi scaduti siano davvero
andati a male, prima di buttarli.
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Lo spreco di cibo si fa a casa
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Circa 145 kg di cibo che ogni anno finiscono nella pattumiera di casa per un costo di 360 euro. L'Osservatorio Waste
‘Watcher fotografa lo spreco alimentare nel nostro Paese che si consuma per il 75% proprio nelle abitazioni degli italiani.
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Frutta, verdure e pane: ecco gli alimenti piu
sprecati in Italia
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Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli alimenti che aprono
la "Waste Parade', la classifica degli alimenti piul sprecati in
Italia stilata dall’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c'é la
frutta; al secondo I'insalata (29% somma risposte); seguono le
verdure e il pane, e ancora gli affettati (salumi), il formaggio e
latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne
cruda.

In fondo alla 'parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le
salse (5%), 1 dolci (4%).

Un aiuto per invertire la tendenza arriva dalla ricerca, in questo caso
ricerca che si concentra sugli imballaggi di frutta e verdura, il cosiddetto packaging che pud contribuire in modo
significativo ad allungare la 'shelf life' dei prodotti. Cartone e una speciale miscela naturale di oli essenziali: eccola la
ricetta dell'elisir di lunga vita degli alimenti.

La notizia relativa alle innovazioni del packaging contro lo spreco alimentare arriva dall’'Universita di Bologna: il
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari dell’'Universita, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha
sperimentato infatti un packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti ortofrutticoli.

“All'imballaggio di cartone ondulato - spiega Rosalba Lanciotti, alla guida del team che ha condotto la ricerca - si aggiunge
una soluzione concentrata di oli essenziali naturali, oggetto del brevetto, per combattere la marcescenza di frutta e verdura
prima che il prodotto venga confezionato, rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso”.

11 percorso, iniziato cinque anni fa, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le necessarie verifiche e
sperimentazioni per I'industrializzazione del progetto, & pronto per essere lanciato.

Nel frattempo, & anche partito il blog Reduce , ideato nell'ambito del progetto promosso dal ministero dell’Ambiente con
I'Universita di Bologna e la campagna Spreco Zero. Si tratta di uno sportello digitale aperto 24 ore al giorno, sette giorni
alla settimana, per confronti sulle buone pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell’'Universita di Bologna — Dipartimento
Scienze e Tecnologie Agroalimentari (Distal).

11 blog consentira di essere sempre aggiornati sulle attivita di ricerca e disseminazione del progetto dedicato alla lotta allo
spreco alimentare. Sul sito & possibile trovare tutti gli aggiornamenti su cio che riguarda lo spreco alimentare in Italia e
all’estero, tra attivita di ricerca, iniziative di promozione, eventi.

1l blog & stato lanciato in occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, promossa dal
ministero dell’Ambiente con la campagna Spreco Zero.
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Cibo, Segre: da marzo 400 famiglie
monitorate contro gli sprechi

~ ROMA - “Da marzo 400 famiglie italiane si
. sottoporranno ad un inventario settimanale per
controllare lo spreco alimentare, tra di loro ci sard una
sorta di ‘Waste sorting’, ovvero di controllo incrociato
delle pattumiera per verificare che i dati siano
veritieri”. Lo dice Andrea Segré, presidente del comitato
tecnico scientifico per il Programma nazionale di
prevenzione  sprechi-rifiuti, in  occasione della
presentazione alla fondazione Enpam, oggi a Roma, della
quarta Giornata nazionale di prevenzione degli
sprechi alimentari, in programma domenica. Il
monitoraggio rientra in una iniziativa pionieristica
realizzata all'interno del progetto ‘Deduce’ promosso dal
ministero dell’Ambiente, I'Universita di Bologna-Distal e
I'Osservatorio Waste Watcher.

Su 16 miliardi di euro di spreco alimentare annuo
in Italia, dice Segré, “circa tre quarti deriva da quello che
gettiamo in casa, ovvero 12 miliardi di euro. La legge
antispreco ¢ stata fondamentale”, ma ora serve un
ulteriore passo, specialmente per quanto riguarda la
sensibilizzazione, la prevenzione, la salute, ma anche la
solidarieta. “Se spulciamo i dati- prosegue Segré- vediamo
un quadro inquietante, per questo diciamo di agire il
prima possibile, siamo in una fase espansiva dello spreco g
alimentare che investe sia 'ambiente che la salute”. Passiin
avanti sono stati fatti con la legge antispreco, “ma anche
nella distribuzione dove si recupera molto e ora finalmente
anche nei ristoranti con le family bag®, termina.
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CIBO, 60% ITALIANI IGNORA NORMA ANTISPRECO

I1 60% degli italiani ignora l'esistenza di una nuova
normativa antispreco, la 166/2016, mentre il 90% non
conosce i contenuti del provvedimento e ha solo vaghe
informazioni. Una scarsa conoscenza che si ripercuote poi
nelle nostre case, visto che ogni famiglia spreca, solo di
cibo, 360 euro 'anno. Numeri diffusi da Waste Watcher
in occasione della presentazione, oggi alla fondazione
Enpam a Roma, della quarta Giornata nazionale di
prevenzione degli sprechi alimentari, in programma
domenica. Dai dati emerge come un italiano su 5 metta
gia in atto comportamenti virtuosi e che il 57% sia dalla
parte giusta, attento a non sprecare per condizione o
necessita.

“Prevenzione & la parola chiave- commenta Segre, presidente del comitato tecnico scientifico per il
Programma nazionale di prevenzione sprechi-rifiuti- lavoriamo dunque su quel 40% che resta,
incurante o incoerente. Facciamolo con una campagna di educazione alimentare efficace” . Per il
sottosegretario al ministero dell’Ambiente, Barbara Degani, “le campagne di sensibilizzazione di questi
anni stanno dando i loro frutti, il 45% degli italiani ormai vive lo spreco come un problema” .

di Federico Sorrentino, giornalista professionista

oz FEBBRALO 2017



L'epoca del grande
spreco di cibo e finita,
ma non tutti gli italiani
ne sono consapevoli

+'  di Raffaele Maria | Presidente Giovani di
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Maiorano Confagricoltura

Abbiamo celebrato il 5 febbraio la IV giornata nazionale dello spreco alimentare. Lo
sapevi? Una giornata di sensibilizzazione che & passata quasi inosservata perché certe
cose non vengono comunicate come si dovrebbe, a mio avviso. Secondo 'osservatorio
nazionale Waste Watcher solo 6 italiani su 10 sanno che esiste una normativa contro gli
sprechi - la legge 166/2016 - e sono pochissime le famiglie che si rendono conto che la
maggior quantita di cibo viene buttato proprio da loro. Ogni anno in media una
famiglia italiana getta nella spazzatura 145 kg di cibo, ovvero il 75% dello spreco

complessivo che, a conti fatti, equivale a circa 360 euro ['anno.
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A questi vanno aggiunti il miliardo e 25 milioni di euro di produzioni che rimangono sui
campi agricoli - perché il prezzo é troppo basso per via delle importazioni e non
conviene neanche raccogliere - ed il miliardo e 36 milioni di euro di produzioni
alimentari dell'industria. Qualche anno fa gli inglesi hanno fatto uno ricerca sugli

sprechi alimentari e hanno scoperto che ogni giorno gettano via 24 milioni di fette di

pane, 5,8 milioni di patate e 5,9 milioni di bicchieri di latte.

Insomma, potrebbero sfamare circa 20 milioni di persone denutrite in pitl,
quotidianamente. Tutto cio rappresenta evidentemente una perdita economica
impressionante, ma é soprattutto uno smacco alla fame del mondo. E dovrebbe farci
vergognare.

Ma la domanda é: ne siamo consapevoli? Per fortuna un po' si. Anche Waste Watcher
registra una crescente attenzione al fenomeno: «1 italiano su 5 si dimostra addirittura
virtuoso», gli spreconi seriali sono il 12% della popolazione mentre il 7% non pud
permettersi di fare spese non centellinate. Insomma, mediamente l'italiano sta

diventando pil attento, sebbene ci sia ancora molto, moltissimo da fare.

Inoltre la questione della produzione massiva, sempre pil aggressiva di cibo ha favorito
lo sviluppo di una maggiore attenzione verso lo spreco e che inizia a puntare il dito
contro alcune produzioni insostenibili da un punto di vista ambientale, sociale ed
economico. La famosa decrescita serena teorizzata dal filosofo francese Serge
Latouche, che fa semplicemente notare quanto sia assurdo pensare che in un mondo

finito esistano risorse infinite, sta piano piano entrando nel subconscio delle persone.

E tutto cio ha una ricaduta diretta sulle produzioni perché la cosiddetta qualita sta
prendendo il posto della quantita a tutti i costi. Generando una posizione win win per
produttore (che vende meglio) e consumatore {che mangia sano). Dovremmo iniziare a
fare una spesa consapevole, comprare quello che ci serve nella giusta quantita ed
esigere di sapere da dove viene il prodotto che stiamo mangiando e quanto lavoro c'é
stato dietro. Il tempo delle grandi scorte sta volgendo al termine, & una questione di

sopravvivenza, ma soprattutto di buon senso.
Tag: GIORNATA-CIBO SPRECO CONFAGRICOLTURA

06 febbraio 2017 ®
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Contro gli sprechi alimentari un blog e packaging
innovativo
Le novita nell'ambito della Giornata promossa dal Min. Ambiente

GRS 0| Edracedook [Jrwiter [ googles [ e-mal

| cibi pil sprecati: frutta e verdura Roma, 5 feb. (askanews) - Nella
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allarmanti, 145 gk di cibo buttato
ogni anno a famiglia per un
ok, costo di 360 euro - spiega
altro 2 T Andrea Segré, fondatore di Last
o e W ) Minute Market - ma perché i
oy R riscontri degli ultimi monitoraggi
meritano fiducia nei cittadini: il
22% mette in atto comportamenti virtuosi di prevenzione e rispetta I'ambiente, il 57% dimostra
fattiva attenzione alla questione". Ecco dunque le goodnews di oggi: & attivo il blog Reduce, nato
nell'ambito del progetto promosso dal Ministero dell'’Ambiente con I'Universita di Bologna e la
campagna Spreco Zero. Sara uno sportello digitale aperto 24 h al giorno, 7 giorni alla settimana
per confronti sulle buone pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell'Universita di Bologna -
Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari (DISTAL) al lavoro sui Diari di famiglia. Ci si
puo collegare per seguire gli aggiornamenti Reduce sul web a sprecozero.it/cose-il-progetto-
reduce/.

E dall'Universita di Bologna arriva oggi unimportante notizia legata alle innovazioni del packaging
contro lo spreco alimentare, in particolare nel settore ortofrutticolo. Il DISTAL dell'Universita, in
collaborazione con il consorzio Bestack, ha sperimentato un packaging in grado di allungare la
shelf life di alcuni prodotti ortofrutticoli. in cosa consiste I'innovazione? "All'imballaggio di cartone
ondulato si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali (oggetto del brevetto) per
combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il prodotto venga confezionato,
rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso" (Fonte: BESTACK). Il percorso, iniziato cinque anni fa,
ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le necessarie verifiche e
sperimentazioni per l'industrializzazione del progetto, & pronto per essere lanciato. La ricerca
universitaria & stata condotta dal team della professoressa Rosalba Lanciotti.

Nel frattempo 'Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg) comunica la 'waste parade' dei cibi piu'
sprecati in Italia: al primo posto (31 % della somma risposte) Ia frutta e al secondo l'insalata (29%
somma risposte), quindi le verdure e il pane, seguono affettati (salumi), il formaggio e latticini.
Quindi yogurt e latte, pasta gia cotta, cafrne cotta e came cruda. In fondo le uova e le salse (5%),
e i dolci (4%). Info su sprecozero.it e lastminutemarket.it.
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Soldi in pattumiera. Spreco alimentare,
ogni famiglia getta nella spazzatura 360
euro all'anno
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Lo spreco di cibo in Italia avviene soprattutto nelle case e
ammonta a circa 145 kg all'anno per famiglia, il 75% dello spreco
complessivo del Paese per un costo di 360 euro annui; inoltre solo
6 italiani su 10, (il 59% degli intervistati) sanno che esiste una
nuova ‘legge antispreco’ entrata in vigore lo scorso agosto e il 90%
non ne conosce i contenuti. Sono i dati dell'Osservatorio nazionale
Waste Watcher di Last Minute Market/Swg presentati nella sede
dell’Enpam, in occasione della quarta Giornata nazionale di
prevenzione degli sprechi alimentari, che si celebra il 5 febbraio,
promossa dal Ministero dell’Ambiente nell'ambito della campagna
‘Spreco Zero' .

Lo spreco alimentare in Italia Inoltre per quanto riguarda I'utilizzo della 'Family bag’, cestino in cui inserire il cibo non
consumato per portarlo a casa,  giudicata valida nella prevenzione degli sprechi per '80% degli intervistati,
efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 su 2 teme che non sara supportato dai ristoratori e il 75% auspica una diffusione
con design elegante per “superare la timidezza nel portarsi il cibo avanzato a casa”. Sui comportamenti quotidiani
riguardo allo spreco: 1 italiano su 5 si dimostra “virtuoso” (22%): il 57% mette in atto comportamenti di sensibilita e
prevenzione (davvero attenti il 28%, attenti per necessita il 7%), mentre il 43% & incurante o manifesta comportamenti
incoerenti (27%), spreconi (12%) e disinteressati (4%).
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Oltre la meta degli italiani ignora la legge
antispreco alimentare

E' quanto emerge dal rapporto Waste Watcher. Ogni famiglia spreca, solo di
cibo, 360 euro l'anno. Il 90% non conosce i contenuti del provvedimento
legislativo

Roma- La nuova normativa antispreco sembra non aver
prodotto i risnltati sperati. Il provvedimento legislativo &
infatti ignorato dal 60% degli italiani, mentre il 9go% non
conosce i contenuti del provvedimento e ha solo vaghe
informazioni. A segnalarlo & Waste Watcher in occasione della
presentazione, oggi alla fondazione Enpam a Roma, della
quarta Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi
alimentari, in programma domenica 5 febbraio.

La scarsa conoscenza della166/2016- si legge in una nota- si ripercuote poi nelle case, visto che ogni
famiglia spreca, solo di cibo, 360 euro I'anno. Dai dati emerge inoltre come un italiano su 5 metta gia' in atto
comportamenti virtuosi e che il 57% sia dalla parte giusta, attento a non sprecare per condizione o
necessita'.

Ti potrebbe anche interessare

Sprechi alimentari, c'é 1a legge

o0z/02/2017
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Circa 145 kg di cibo ogni anno a famiglia finisce nella pattumiera per un costo di 360 euro. L'Osservatorio
nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg, fotografa lo spreco alimentare nel nostro Paese che

si consuma per il 75% proprio nelle case degli italiani. Allo spreco domestico (12 mid) vanno poi sommate le
perdite in campo (circa 1 miliardo e 25 milioni), gli sprechi nell'industria (circa 1 miliardo e 160 milioni) e nella
distribuzione (circa 1 miliardo e 430 milioni). Si arriva cosi al valore complessivo di 15 miliardi e 615 milioni di
spreco alimentare annuo, riferito all'anno 2015 (elaborazione Distal Universita di Bologna e Last Minute Market su
dati Borsa Merci Bologna). Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa informazione dei
cittadini sulla normativa antispreco entrata in vigore qualche mese fa (legge 166/2016): solo 6 italiani su 10 (il
59% degli intervistati), infatti, sanno che esiste una nuova legge dedicata al recupero e alle policies e pratiche
antispreco. E il 90% degli italiani dichiara di non conoscere i contenuti del provvedimento o di averne solo vaghe
informazioni.

I nuovi dati Waste Watcher riguardano anche uno degli strumenti chiave per la riduzione degli sprechi nella filiera
del cibo: la family bag in cui inserire il cibo non consumato al ristorante per portarlo a casa. Una soluzione che
viene giudicata 'valida' nella prevenzione degli sprechi per I'80% degli intervistati, efficace/funzionale per il 73%.
Ma 1 italiano su 2 teme che non sara supportato dai ristoratori e il 75% auspica l'introduzione diffusa con un
design elegante per superare |'imbarazzo legato al fatto di portarsi a casa gli avanzi del pasto. Waste Watcher
2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoli in 6 'cluster' che raccontano un Paese spaccato in due ma anche una
crescente attenzione al fenomeno: il 57% si dimostra attento e sensibile al tema (con un 22% di veri e propri
'virtuosi', un 28% di 'attenti' e un 7% di 'attenti per necessita’); mentre il 43% rimane nell'area dello spreco
(27% di 'incoerenti', 12% di 'spreconi' e 4% di 'incuranti'). In tema di prevenzione il 65% degli intervistati punta
sul check in dispensa per controllare cosa serve veramente prima della spesa; per I'85% degli intervistati la
soluzione & una lista della spesa da compilare prima di entrare al supermercato per evitare acquisti impulsivi; il
53% congela i cibi che non si mangeranno a breve; il 52% presta attenzione alle quantita di cibo che intende
cucinare; il 50% raccomanda di verificare che i cibi scaduti siano davvero andati a male, prima di buttarli.
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Alimenti: lo spreco si fa in casa, 145 kg in
pattumiera ogni anno
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Roma, 2 feb. (AdnKronos Salute) - In Italia circa 145 chili di cibo ogni anno a famiglia finisce nella
pattumiera, per un costo di 360 euro. L'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute
Market/Swg, fotografa lo spreco alimentare nel nostro Paese che si consuma per il 75% proprio

nelle case degli italiani.
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Allo spreco domestico (12 miliardi) vanno poi sommate le perdite in campo (circa 1 mld e 25
milioni), gli sprechi nell'industria (circa 1 mld e 160 mln) e nella distribuzione (circa 1 mld e 430
mln). Si arriva cosi al valore complessivo di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo,
riferito all'anno 2015 (elaborazione Distal Universita di Bologna e Last Minute Market su dati
Borsa Merci Bologna).

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa informazione dei cittadini sulla
normativa anti-spreco entrata in vigore qualche mese fa (legge 166/2016): solo 6 italiani su 10 (il
59% degli intervistati), infatti, sanno che esiste una nuova legge dedicata al recupero, e alle
policies e pratiche anti-spreco. E il 90% degli italiani dichiara di non conoscere i contenuti del
provvedimento o di averne solo vaghe informazioni.

I nuovi dati Waste Watcher riguardano anche uno degli strumenti chiave per la riduzione degli
sprechi nella filiera del cibo: la 'family bag' in cui inserire il cibo non consumato al ristorante per
portarlo a casa. Una soluzione che viene giudicata valida nella prevenzione degli sprechi dall'80%
degli intervistati, ed efficace/funzionale per il 73%. Ma un italiano su 2 teme che non sara
supportata dai ristoratori e il 75% auspica l'introduzione diffusa con un design elegante per
superare l'imbarazzo legato al fatto di portarsi a casa gli avanzi del pasto.

Waste Watcher 2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoli in 6 'cluster' che raccontano un Paese
spaccato in 2 ma anche una crescente attenzione al fenomeno: il 57% si dimostra attento e
sensibile al tema (con un 22% di veri e propri 'virtuosi', un 28% di 'attenti' e un 7% di 'attenti per
necessita'); mentre il 43% rimane nell'area dello spreco (27% di 'incoerenti', 12% di 'spreconi' e
4% di 'incuranti').

In tema di prevenzione, il 65% degli intervistati punta sul check in dispensa per controllare cosa
serve veramente prima della spesa; per 1'85% la soluzione & una lista della spesa da compilare
prima di entrare al supermercato per evitare acquisti impulsivi; il 53% congela i cibi che non si
mangeranno a breve; il 52% presta attenzione alle quantita di cibo che intende cucinare; il 50%
raccomanda di verificare che i cibi scaduti siano davvero andati a male, prima di buttarli.

COPYRIGHT LASICILIA.IT @ RIPRODUZIONE RISERVATA
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Alimenti: lo spreco si fa in casa, 145 chili in pattumiera ogni anno
di oggisalute | 2 febbraio 2017 | pubblicato in Attualita

In Italia circa 145 chili di cibo ogni anno a famiglia finisce
nella pattumiera, per un costo di 360 euro. L'Osservatorio
nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg,
fotografa lo spreco alimentare nel nostro Paese che si
consuma per il 75% proprio nelle case degli italiani.

Allo spreco domestico (12 miliardi) vanno poi sommate
le perdite in campo (circa 1 miliardo e 25 milioni), gli sprechi
nell'industria (circa 1 miliardo e 160 milioni) e nella
distribuzione (circa 1 miliardo e 430 milioni). Si arriva cosi al

O valore complessivo di 15 miliardi e 615 milioni di spreco
alimentare annuo, riferito all'anno 2015 (elaborazione Distal Universitad di Bologna e Last Minute Market su dati
Borsa Merci Bologna).

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa informazione dei cittadini sulla normativa
anti-spreco entrata in vigore qualche mese fa (legge 166/2016): solo 6 italiani su 10 (il 58% degli intervistati), infatti,
sanno che esiste una nuova legge dedicata al recupero, e alle policies e pratiche anti-spreco. E il 90% degli italiani
dichiara di non conoscere i contenuti del provvedimento o di aveme solo vaghe informazioni.

| nuovi dati Waste Watcher riguardano anche uno degli strumenti chiave per la riduzione degli sprechi nella
filiera del cibo: la ‘family bag' in cui inserire il cibo non consumato al ristorante per portarlo a casa. Una soluzione
che viene giudicata valida nella prevenzione degli sprechi dall'80% degli intervistati, ed efficace/funzionale per il
73%. Ma un italiano su 2 teme che non sara supportata dai ristoratori e il 75% auspica l'introduzione diffusa con un
design elegante per superare |'imbarazzo legato al fatto di portarsi a casa gli avanzi del pasto,

Waste Watcher 2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoli in 6 ‘cluster’ che raccontano un Paese spaccato in
2 ma anche una crescente attenzione al fenomeno: il 57% si dimostra attento e sensibile al tema (con un 22% di
veri e propri ‘virtuosi', un 28% di ‘attenti’ e un 7% di ‘attenti per necessita’); mentre il 43% rimane nell'area dello
spreco (27% di ‘incoerenti’, 12% di ‘spreconi’ e 4% di 'incuranti').

In tema di prevenzione, il 65% degli intervistati punta sul check in dispensa per controllare cosa serve
veramente prima della spesa; per '85% la soluzione & una lista della spesa da compilare prima di entrare al
supermercato per evitare acquisti impulsivi; il 53% congela i cibi che non si mangeranno a breve; il 52% presta
attenzione alle quantita di cibo che intende cucinare; il 50% raccomanda di verificare che i cibi scaduti siano davvero
andati a male, prima di buttarii.

(Adnkronos)
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Giornata contro lo spreco alimentare: ancora troppo il cibo che
finisce nella spazzatura

Si spreca tanto cibo, se ne spreca davvero troppo. Gli italiani nel tempo sono diventati pit attenti, anche se sono
sostanzialmente spaccati in due: una parte cerca davvero di prevenire gli sprechi (o aimeno ci prova), un‘altra
parte invece & del tutto incurante del problema, & sprecone o non si preoccupa piu di tanto. |l risultato & che ogni
anno nelle famiglie italiane si sprecano circa 145 chili di cibo, ovvero il 75% delle spreco complessivo in Italia,
per un costo stimato di 360 euro I'anno.

=== | dati sono dell'ultimo rapporto dell’Osservatorio nazionale Waste
‘ \ Watcher, di Last Minute Market/Swg, diffuso in occasione della Giornata
2 nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari che si celebrera
domenica 5 febbraio. | dati sulla quantita di cibo che finisce perso ogni
Wy 2anno ormai si rincorrono: secondo la Fao, in Italia, un anno di spreco
: alimentare potrebbe sfamare quasi 44 milioni e mezzo di persone. A livello
. 1 mondiale i numeri sono aitrettanto allarmanti: ogni anno piu di un terzo
!2 - della produzione mondiale di cibo si perde o si spreca lungo la filiera,
circa 1,3 miliardi di tonnellate di alimenti sprecati solo considerando la
frazione commestibile. Un fenomeno diffuso, che pone seri interrogativi di tipo etico, sociale, economico. Molto si
pud fare anche a livello del consumo casalingo: I'Enea cosi ha diffuso un decalogo delle buone pratiche che
sollecita a una serie di azioni quali fare compere seguendo una lista della spesa, controllare la scadenza dei
prodotti, fare attenzione alle etichette, migliorare la conservazione dei cibi, riutilizzare gli avanzi per farne nuove
pietanze. Senza contare tutto il potenziale: gli scarti alimentari, spiega I'Enea, possono trasformarsi in proteine e
zuccheri utili per produrre ingredienti alimentari, nutraceutici e mangimi per la zootecnia, o diventare
bioplastiche o energia sotto forma di biogas.

| numeri diffusi dall’Enea dicono che lo spreco annuale in Italia & di circa 42 kg di cibo a persona sotto forma di
avanzi non riutilizzati o alimenti scaduti o andati a male: di questi, oltre 10 kg sono verdure o prodotti
ortofrutticoli. Spiega I'Enea: “Con i prodotti vegetali che gettiamo nella spazzatura, oltre a fitosanitari e
nutraceutici, potremmo produrre 41 milioni di m3 di biometano, I’'equivalente dell’energia necessaria per
riscaldare 46mila appartamenti, con un risparmio di circa 2 milioni di tonnellate di CO2. Ma non é tutto. |
nostri scarti possono trasformarsi in cibi “Superfood” per mantenerci in forma, cosmetici per farci belli o nuovi
alimenti per la zootecnia”.

| dati dello spreco diffusi dall'Osservatorio Waste Watcher dicono che complessivamente lo spreco annuale di
cibo in Italia ammonta a circa 16 miliardi di euro, pari all’1% del Pil. Nelle case, come gia detto, si spreca circa
145 kg di cibo I'anno per un costo di 360 euro, poi ci sono le perdite in campo, gli sprechi nell'industria
alimentare e quelli nella distribuzione.
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1 | cittadini sono informati? Non troppo. Qualche mese fa & entrata in vigore
la nuova legge antispreco (legge 166/2016) ma solo 6 italiani su 10 (il
59% degli intervistati) sanno che esiste una nuova legge dedicata al
recupero e alle policies e pratiche antispreco. E addirittura il 80% degli
italiani dichiara di non conoscere i contenuti del provvedimento, o di averne
solo vaghe informazioni. Ulteriore area di indagine dei nuovi dati Waste
Watcher riguarda uno degli strumenti chiave per la riduzione degli sprechi
nella filiera del cibo: la family bag in cui inserire il cibo non consumato per
portario a casa, e che lentamente comincia ad essere adottata nei luoghi di
ristorazione. Linteresse dei cittadini & notevole: la family bag & giudicata opzione "valida” nella prevenzione degli
sprechi per I'80% degli intervistati, efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 italiano su 2 teme che non sara
supportato dai ristoratori e il 75% auspica l'introduzione diffusa con un design elegante per superare la
“timidezza” nel portarsi a casa gli avanzi del pasto.

Quando si guarda poi all'atteggiamento degli italiani verso gli sprechi, emerge un’attenzione crescente al tema
ma allo stesso tempo un'ltalia spaccata in due: il 57% degli italiani & sensibile e attento allo spreco e mette in
atto comportamenti di prevenzione — c'é un 22% di virtuosi che riesce a sprecare pochissimo, un 28% di persone
attente, un 7% attento per necessita perché deve contenere le spese — contrapposto perd a un 43% di persone
che si posiziona nell’area degli sprechi, perché ha comportamenti incoerenti (27%: in pratica, predicano bene
e razzolano male), perché del tutto sprecone (12%: deve pensarci la societad), o incurante della questione (4%).

| comportamenti fanno dunque la differenza. Secondo i dati Waste Watcher, in tema di prevenzione il 65% degli
intervistati punta sul check in dispensa per controllare cosa serve veramente prima della spesa; secondo
1'85% degli intervistati la soluzione & una lista della spesa da compilare prima di entrare al supermercato per
evitare acquisti inconsulti; il 53% sceglie di congelare i cibi che non si mangeranno a breve; il 52% presta
attenzione alle quantita di cibo che si intende cucinare, il 50% raccomanda di verificare che i cibi scaduti siano
davvero andati a male, prima di buttarli.

La novita di quest'anno & il lancio di un’iniziativa che servira a monitorare lo spreco: si tratta di un esperimento
chiamato “Diari di Famiglia”, lanciato attraverso la campagna Spreco Zero e realizzato adesso nell’'ambito del
progetto Reduce promosso da Ministero dell'’Ambiente e Universita di Bologna - Distal, con I'Osservatorio Waste
Watcher. Dal prossimo marzo 400 famiglie di tutta Italia (secondo un campione statistico) si sottoporranno al test
per una settimana e annoteranno dettagliatamente su moduli prestampati tutto il cibo sprecato giorno per
giorno, dettagliandone tipologia e quantita. Le famiglie si sottoporranno inoltre al cosiddetto “waste sorting”, il
controllo incrociato nelle loro pattumiere, per verificare che le annotazioni siano state veritiere. Si arrivera cosi a
quantificare in modo scientifico lo spreco alimentare domestico in Italia. Da marzo tutti i cittadini potranno poi
partecipare al progetto “Waste notes, un diario per amico”, scaricando dal sito della campagna Spreco Zero i
format in cui annotare la lista della spesa e il cibo buttato di giorno in giorno.

@sabrybergamini
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Italiani spreconi: ogni anno gettano
360 euro di cibo nella spazzatura

02 Febbraio 2017

ROMA. Lo spreco di cibo in Italia avviene soprattutto nelle case e ammonta a
circa 145 kg all'anno per famiglia, il 75% dello spreco complessivo del Paese
per un costo di 360 euro annui; inoltre solo 6 italiani su 10, (il 59% degli
intervistati) sanno che esiste una nuova 'legge antispreco' entrata in vigore lo
scorso agosto e il 90% non ne conosce i contenuti Sono i dati
dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher di Last Minute Market/Swg
presentati questa mattina presso la sede delllEnpam, in occasione della 4/a
Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari, che si celebra il 5
febbraio, promossa dal Ministero delllAmbiente nell'ambito della campagna
'Spreco Zero'.

Inoltre per quanto riguarda l'utilizzo della 'Family bag', cestino in cui inserire il
cibo non consumato per portarlo a casa, € giudicata valida nella prevenzione
degli sprechi per 1'80% degli intervistati, efficace/funzionale per il 73%. Ma 1
su 2 teme che non sara supportato dai ristoratori e il 75% auspica una
diffusione con design elegante per «superare la timidezza nel portarsi il cibo
avanzato a casa». Sui comportamenti quotidiani riguardo allo spreco: 1
italiano su 5 si dimostra «virtuoso» (22%): il 57% mette in atto comportamenti
di sensibilita e prevenzione (davvero attenti il 28%, attenti per necessita il
7%), mentre il 43% é incurante o manifesta comportamenti incoerenti (27%),
spreconi (12%) e disinteressati (4%)
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Domenica 5 febbraio 2017 la 4" Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi
alimentari. Conoscere per evitare di mandare in fumo I'1 per cento del Pil, pari a circa 16
miliardi di euro I'anno.

Parola d’ordine: intervenire contro lo spreco alimentare. Circa 145 chilogrammi di cibo
'anno, infatti, vengono sprecati dalle famiglie italiane. Una situazione non piu
sostenibile.

Domenica 5 febbraio 2017 si celebrera la 4" Giornata nazionale di prevenzione degli
sprechi alimentari per conoscere e focalizzare le cause e le dinamiche degli sprechi.
Prevenzione & la parola chiave della Giornata nazionale 2017, come ha evidenziato |l
fondatore di Last Minute Market Andrea Segre, presidente del comitato tecnico-
scientifico per il Programma nazionale di prevenzione sprechi/rifiuti del ministero
dellAmbiente.

Lo spreco migliore € quello che non si fa e la legge 166 va anche in questa direzione,
prefigurando una campagna capillare di educazione alimentare con lo scopo di
dimezzare gli sprechi, in Italia e in Europa, entro il 2025.

“In materia di lotta allo spreco alimentare stiamo ottenendo risultati oltre ogni nostra piu
rosea aspettativa — spiega il Sottosegretario al ministero del’Ambiente Barbara Degani —
le campagne di sensibilizzazione che abbiamo avviato stanno raccogliendo i loro frutti: il
45 per cento degli italiani vive lo spreco come un problema”.

Secondo i dati dell’Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg: lo
spreco annuale di cibo in Italia ammonta a ca 16 miliardi di euro, ovvero I'1 per cento del
Pil (rilevazione basata per la prima volta su test reali). Si spreca soprattutto nelle case:
circa 145 kg di cibo all’anno per famiglia, ovvero il 75 per cento dello spreco complessivo
in Italia per un costo di 360 euro annui.

La 4" Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare mira a prevenire gli
sprechi insegnando a fare bene la spesa, a conservare correttamente i cibi e a mangiare
quelli ancora buoni, per migliorare anche lo stato di salute dei consumatori.
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Spreco alimentare, ogni anno le famiglie buttano 145 kg di cibo
Solo sei italiani su dieci conoscono la nuova legge anti-sprechi. Mentre il 43% getta ancora cibo. Ma aumenta I'uso della ‘Family bag' nei ristoranti.

Ogni anno le famiglie buttano 145 kg di cibo. E la stima realizzata dall'Osservatorio nazionale
Waste Watcher di Last Minute Market/Swg. Nonostante sia entrata in vigore la nuova 'legge
antispreco' solo 6 italiani su 10, (il 59% degli intervistati) ne conoscono l'esistenza ma tra questi
solo il 10% sa qual ¢ il contenuto del provvedimento.

INTERVISTATE 1.800 PERSONE. I dati dell'osservatorio sono stati pubblicati il 2 febbraio a
ridosso della 4/a Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari promossa dal
Ministero dell'Ambiente che si celebra il 5 febbraio. La ricerca ha coinvolto un campione
statistico di 1800 soggetti diviso poi in 6 'cluster' (gruppi aggregati) incrociando le risposte fornite
nel rapporto 2016.

SOLO IL 22% DEGLI ITALIANI E VIRTUOSO. Il 57% degli intervistati ¢ stato collocato
nell'area 'sensibile e attenta allo spreco' e tra di loro un 22% ¢ stato classificato come 'virtuoso',
ovvero persone che ogni settimana sprecano la meta della media nazionale. Un altro 28% ¢ stato
inserito negli 'attenti' e un 7% negli 'attenti per necessitd' che non buttano cibo per ragioni
economiche.

UNO SPRECO DA 16 MILIARDI L'ANNO. L'altro grande gruppo ¢ dato dall'area dello spreco
(43%). Tra di loro il 27% ¢ 'incoerente’ ovvero predica bene ma poi spreca, mentre il 12% ¢
costituito dagli 'spreconi' che buttano facilmente il cibo. In totale lo spreco di cibo in Italia
ammonta a 16 miliardi di euro I'anno. Per Andrea Segre, presidente del comitato tecnico-
scientifico Programma nazionale di prevenzione sprechi/rifiuti del ministero dell'’Ambiente la
«prevenzione ¢ la parola chiave della Giornata nazionale 2017 e lo spreco migliore ¢ quello che
non si fa».

L'80% DEGLI ITALIANI AMA LA 'FAMILY BAG'. Uno degli strumenti che piu di tutti sta
cercando di abbattere gli sprechi fuori dalle mura domestiche ¢ la 'Family bag', il cestino per
portare via il cibo non consumato al ristorante. Per 1'80% degli intervistati ¢ valida mentre per il
73% ¢ efficace e funzionale. Restano pero gli ostacoli: il 50% teme le resistenze dei ristoratori e il
75% vorrebbe un design elegante per superare la timidezza nel portarsi il cibo avanzato a casa.
AUMENTANO LE FAMIGLIE CHE EDUCANO ALLO SPRECO. Fiduciosa Barbara
Degani, Sottosegretario al Ministero dell' Ambiente: «Le iniziative attivate stanno raccogliendo i
loro frutti: il 45% degli italiani vive lo spreco come un 'problema’ e la Family bag, promossa in
Veneto poi in tutta Italia, & in una legge e ha il plauso di 4 italiani su 5». Migliora anche il fronte
dell'educazione ambientale: «I dati ci confortano: chi insegna ai figli a non sprecare, in un anno ¢
passato dal 62% al 78%» .
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Domenica 5 febbraio 2017 la 4" Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari. Conoscere per evitare di
mandare in fumo I'1 per cento del Pil, pari a circa 16 miliardi di euro I'anno.

Parola d’ordine: intervenire contro lo spreco alimentare. Circa 145 chilogrammi di cibo I'anno, infatti, vengono sprecati dalle
famiglie italiane. Una situazione non piu sostenibile.

Domenica 5 febbraio 2017 si celebrera la 4" Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari per conoscere e
focalizzare le cause e le dinamiche degli sprechi. Prevenzione é la parola chiave della Giornata nazionale 2017, come ha
evidenziato il fondatore di Last Minute Market Andrea Segre, presidente del comitato tecnico-scientifico per il Programma
nazionale di prevenzione sprechi/rifiuti del ministero dell’Ambiente.

Lo spreco migliore & quello che non si fa e la legge 166 va anche in questa direzione, prefigurando una campagna capillare
di educazione alimentare con lo scopo di dimezzare gli sprechi, in Italia e in Europa, entro il 2025.

'In materia di lotta allo spreco alimentare stiamo ottenendo risultati oltre ogni nostra piu rosea aspettativa — spiega il
Sottosegretario al ministero dell’Ambiente Barbara Degani — le campagne di sensibilizzazione che abbiamo avviato stanno
raccogliendo i loro frutti: il 45 per cento degli italiani vive lo spreco come un problema’.

Secondo i dati dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg: lo spreco annuale di cibo in italia
ammonta a ca 16 miliardi di euro, ovvero I'1 per cento del Pil (rilevazione basata per la prima volta su test reali). Si spreca
soprattutto nelle case: circa 145 kg di cibo all'anno per famiglia, ovvero il 75 per cento dello spreco complessivo in Italia per
un costo di 360 euro annui.

La 4" Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare mira a prevenire gli sprechi insegnando a fare bene la
spesa, a conservare correttamente i cibi e a mangiare quelli ancora buoni, per migliorare anche lo stato di salute dei
consumatori.
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Al via i 'Diari di Famiglia”, un test per quantificare scientificamente lo
spreco alimentare domestico in Italia

In occasione della 4/ Giornata nazionale di prevenzione dello spreco sono stati presentati i dati di
Waste Watcher sullo spreco in Italia e l'innovativo progetto del Ministero dellAmbiente

) RIFIUTH
02 febbraio, 2017

La buona notizia della 4* Giornata nazionale di prevenzione dello spreco & I'avvio in Italia di una iniziativa
pionieristica che diventera finalmente monitoraggio statistico. Si tratta dei Diari di Famiglia, I'esperimento
lanciato attraverso la campagna Spreco Zero, realizzato adesso nell'ambito del progetto Reduce promosso
da Ministero dell’Ambiente e Universita di Bologna — Distal, con I'Osservatoric Waste Watcher. Da marzo
2017, 400 famiglie di tutta ltalia (secondo un campione statistico) si sottoporranno a questo test per una
settimana e annoteranno dettagliatamente su moduli prestampati tutto il cibo sprecato giorno per giorno,
dettagliandone tipologia e quantita. Le famiglie si sottoporranno inoltre al cosiddetto “waste sorting”,
ovvero il controllo incrociato nelle loro pattumiere, per verificare che le annotazioni siano state veritiere, Si
arrivera cosl a quantificare in modo scientifico lo spreco alimentare domestico in Italia, al di 12 di qualsiasi
‘sondaggio’ e percezione. Una rivoluzione copernicana nell’impegno contro gli sprechi e per la loro
prevenzione. E sempre dal mese di marzo tutti i cittadini potranno partecipare al progetto “Waste
notes, un diario per amico”, scaricando dal sito della campagna Spreco Zero i format in cui annotare la
lista della spesa cosi' come il cibo buttato di giomo in giomno.
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47 Giornata nazionale di prevenzione degli
sprechi alimentari

Domenica 5 febbraio 2017 si celebra la 4* Giornata
nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari.
Conoscere e focalizzare le cause e le dinamiche degli
sprechi aiuta concretamente a ridurli e a mettere in
atto comportamenti in chiave preventiva.
“Prevenzione ¢ la parola chiave per approcciare la
Giornata nazionale 2017 - evidenzia il fondatore di
Last Minute Market Andrea Segre, presidente del
comitato tecnico-scientifico per il Programma
nazlonale di prevenzione spfechnlnﬁutl (Min. Ambiente) - Lo spreco migliore é quello che non sifae la
legge 166 va anche in questa direzione, prefigurando una campagna capillare di educazione alimentare.
Altrimenti come potremo arrivare a dimezzare gli sprechi, in Italia e in Europa, entro il 2025? | primi 6
mesi dimostrano che la nuova legge agisce bene sul recupero, in prospettiva quindi, ci sono grandi margini di
miglioramento: i dati Waste Watcher dicono che 1 italiano su 5 mette gia in atto comportamenti
virtuosi, e che il 57% sta dalla parte giusta, attento a non sprecare per convinzione o per necessita.
Lavoriamo sul 40% che resta, incurante o incoerente: facciamolo con una campagna efficace di educazione
alimentare”. “In materia di fotta allo spreco alimentare stiamo ottenendo risultati oltre ogni nostra pit rosea
aspetftativa — spiega il Sottosegretario al Ministero dell'’Ambiente Barbara Degani - Le campagne di
sensibilizzazione che abbiamo avviato stanno raccogliendo i loro frutti: il 45% degli italiani vive lo spreco
come un “problema”. La family bag, iniziativa da noi promossa prima in Veneto e poi in tutta ltalia, ha
trovato posto in una legge e ha avuto il plauso di 4 italiani su 5. Il Progetto Reduce del Ministero sta
avendo una importanza strategica poiché da marzo monitorera attraverso dei diari i comportamenti di 400
famiglie campione. Sappiamo che lo spreco alimentare si consuma soprattutto tra le mura domestiche ma
fino ad oggi nessuno é riuscito a determiname F'entita. Quanto all'educazione ambientale, sulla quale
abbiamo gia messo solide basi, i dati ci confortano: la percentuale di chi insegna ai figli a non sprecare, in un
anno é passato dal 62% al 78%, indice di un'attenzione cresciuta che si vuole tramandare come bagaglio
‘culturale’ alle prossime generazioni®. La 4* Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare viene
presentata nella cornice di Piazza della Salute, il progetto lanciato a Roma dall'Enpam: "Si sprecano pit
facilmente gli alimenti freschi e deperibili, cioé quelli che fanno meglio alla salute — osserva il medico e
presidente Enpam Alberto Oliveti — Per questo prevenire gli sprechi insegnando a fare bene la spesa, a
conservare comettamente i cibi e a mangiare quelli ancora buoni, significa anche migliorare lo stato di salute
dei consumatori. Di certo riempiendo la dispensa con alimenti pieni di conservanti si limita il rischio di farfi
scadere, ma si non si fa un grande favore al proprio fisico”.
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I dati dello spreco

Ecco dunque i nuovi dati dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg: lo spreco
annuale di cibo in Italia ammonta a ca 16 miliardi di euro, ovvero I'1% del Pil (rilevazione basata per la prima
volta su test reali e non solo percettivi). Si spreca soprattutto nelle case: circa 145 kg di cibo all’anno per
famiglia, ovvero il 75% dello spreco complessivo in italia per un costo di 360 € annui. Allo spreco
domestico monitorato dall'Osservatorio Waste Watcher vanno sommate le perdite in campo (ca 1 miliardo e
25 milioni), gli sprechi nell'industria (ca 1 miliardo e 160 milioni) e nella distribuzione (ca 1 miliardo e 430
milioni). Si arriva cosi al valore di 15 miliardi e 815 milioni di spreco alimentare annuo, riferito all'anno
2015 (elaborazione Distal Universita di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna).

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge una ancora insoddisfacente informazione dei cittadini sulla
normativa antispreco entrata in vigore qualche mese fa (legge 166/2016). Solo 6 italiani su 10, infatti (il
59% degli intervistati) sanno che esiste una nuova legge dedicata al recupero e alle policies e pratiche
antispreco. E addirittura il 90% degli italiani dichiara di non conoscere | contenuti del provvedimento,
o di averne solo vaghe informazioni. E chiaro che su questo versante si dovra lavorare perché il merito
della legge possa diventare patrimonio comune di conoscenza non solo degli operatori e stakeholders, ma di
pitl cittadini possibile.

Ulteriore area di indagine dei nuovi dati Waste Watcher riguarda uno degli strumenti chiave per la riduzione
degli sprechi nella filiera del cibo: la family bag in cui inserire il cibo non consumato per portario a casa, e che
lentamente comincia ad essere adottata nei luoghi di ristorazione. L'interesse dei cittadini & davvero notevole:
la family bag & giudicata opzione “valida” nella prevenzione degli sprechi per I'80% degli intervistati,
efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 italiano su 2 teme che non sara supportato dai ristoratori e il 75%
auspica l'introduzione diffusa con design elegante per superare la timidezza portandosi a casa gli avanzi
del pasto. Il gap legato all'elemento vergogna e imbarazzo & ancora forte, ma certo superabile con una sorta
di “istituzionalizzazione" della family bag nelle sedi di ristorazione a livello capillare e nazionale.

Waste Watcher registra nell'atteggiamento quotidiano verso gli sprechi un'ltalia spaccata in due, ma anche
una crescente attenzione al fenomeno: 1 italiano su 5 si dimostra addirittura “virtuoso”, il 57% mette in
atto comportamenti di sensibilita e prevenzione degli sprechi (davvero attenti il 28%, attenti per necessita’ il
7%), mentre il 43% rimane incurante o manifesta comportamenti incoerenti (27%) e tout court spreconi
(12%). Waste Watcher 2017 racconta gli italiani davanti allo spreco dividendoli in 6 ‘cluster’ (sotto elencati)
sulla base dei comportamenti, che fanno di regola la differenza nell'ottica di ridurre e prevenire gli sprechi: in
tema di prevenzione il 65% degli intervistati punta sul check in dispensa per controllare cosa serve
veramente prima della spesa; secondo I'85% degli intervistati la soluzione & una lista della spesa da
compilare prima di entrare al supermercato per evitare acquisti inconsulti; il 53% sceglie di congelare | cibi
che non si mangeranno a breve; il 52% presta attenzione alle quantita di cibo che si intende cucinare, il
50% raccomanda di verificare che i cibi scaduti siano davvero andati a male, prima di buttarli.
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Le famiglie italiane davanti allo spreco: 6
prototipi waste watcher

Incrociando le risposte registrate in occasione delle
rilevazioni per il Rapporto Waste Watcher 2016 sullo
spreco domestico (campione statistico di 1800
soggetti in Italia) le famiglie intervistate sono state
inserite in 6 grandi cluster secondo i fattori che
influenzano il comportamento davanti al fenomeno.
Principali elementi condizionanti sono I'eta, la
sensibilita per I'ambiente, il tempo a disposizione, i
figli, la responsabilita sociale.

57% area sensibile e attenta allo spreco

Virtuosi, 22%: questo gruppo raccoglie la parte pil sensibilizzata al tema dello spreco alimentare; lo vede
sia come una immoralita sia come un danno ambientale. Con queste motivazioni forti alle spalle riesce a
sprecare veramente pochissimo: in valore economico settimanalmente sprecano circa la meta rispetto alla
media nazionale.

Attenti, 28%: il loro atteggiamento & attento allo spreco ma con qualche licenza. Anche questo gruppo &
caratterizzato sia dalla sensibilita ai temi ambientali che dalla valutazione morale sullo spreco; ma con un'
intensita leggermente minore. La differenza sostanziale & che in questo cluster vi sono pid coppie con figli e
quindi lo spreco, anche se involontario, si alza un po'. Sprecano comungue poco: in valore economico
seftimanalmente sprecano circa un 25% in meno rispetto alla media nazionale.

Attenti per necessita, 7%: quelli che formano questo gruppo hanno una attenzione marginale ai temi della
salvaguardia dell'ambiente e non ritengono che o spreco alimentare produca danni. Nonostante cid queste
famiglie sprecano relativamente poco. La causa del loro comportamento corretto & di origine economica; & un
gruppo che ha dei redditi limitati ed & il contenimento della spesa a mofivarii. Sprecano comunque pit dei
gruppi precedenti: in valore economico settimanalmente sprecano circa un 20% in meno rispetto alla media
nazionale.
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43% area degli sprechi

27%, Incoerenti: accade spesso, nella societa, che “si predichi bene e si razzoli male”. Questo gruppo si
muove proprio cosi: segnala I'importanza dell'ambiente, percepisce il danno dello spreco e la sua immoralita,
condivide i provvedimenti utili alla riduzione di questo fenomeno; perd spreca. E non poco: in valore
economico settimanalmente sprecano circa un 25% in pil rispetto alla media nazionale.

12% Spreconi: si tratta di un piccolo cluster ma & significativo di un atteggiamento sociale, relativo non solo
a questo tema; io non ho responsabilita & la societa che deve pensarci. Questo gruppo ha scarso interesse
per I'ambiente e non ritiene che vi siano conseguenze pit generali dovute allo spreco; per di pil avendo
anche una media capacitad economica non vive neanche questo deterrente rispetto allo spreco alimentare
domestico. Le dimensioni sono: in valore economico seftimanalmente sprecano circa una volta e mezzo in
pil rispetto alla media nazionale.

4% Incuranti: questo gruppo mostra di cogliere abbastanza la problematicita dello spreco ma come tema a
se stante; non si scalda troppo per 'ambiente e, soprattutto, non ha |' interesse ad approfondire le
conseguenze e le interdipendenze dello spreco alimentare. Nella realta butta via il cibo con facilita. E senza
mezzi termini: in valore economico settimanalmente sprecano circa un 66% in piu, rispetto alla media
nazionale.
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Nella pattumiera ogni anno 145 kg di cibo a famiglia

ROMA. — Lo spreco di cibo in Italia avviene soprattutto neile case e i cittadini sono ancora poco informati sulla nuova
‘legge antispreco’ anche se cresce |'attenzione e 1 italiano su 5 & "virtuoso". Quindi nella spazzatura ogni anno
finiscono 145 kg di cibo a famiglia, il 75% dello spreco totale dei Paese per un costo di 360 euro annui e solo 6 italiani
su 10, (il 59% degli intervistati) sanno che esiste una legge antispreco entrata in vigore lo scorso agosto di cui il 90%
non conosce i contenuti.

Cosl quando mancano pochi giomi alla 4/a Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari promossa dal
Ministero del’/Ambiente che si celebra il 5 febbraio, 'Osservatorio nazionale Waste Watcher di Last Minute
Market/Swg ci presenta un Paese ancora spaccato in due. Una condizione che Waste Watcher racconta dividendo le
famiglie italiane (con un campione statistico di 1800 soggetti) di fronte allo spreco in 6 'cluster’ (gruppi aggregati)
incrociando le risposte fornite nel rapporto 2016.

Nell'area 'sensibile e attenta allo spreco’ (57%), troviamo i Virtuosi (22%) che ogni settimana sprecano la meta della
media nazionale, gli Attenti (28%) e gli Attenti per necessita (7%} per cui il comportamento corretto & di origine
economica. Nell'area 'degli sprechi'(43%), gli Incoerenti (27%), 'predicano bene e razzolano maie', gli Spreconi (12%)
e gli Incuranti {4%) che buttano cibo facilmente.

E se lo spreco di cibo complessivo in Italia ammonta a circa 16 miliardi di euro I'anno (dato di ottobre), per il fondatore
di Last Minute Market Andrea Segreé, presidente del comitato tecnico-scientifico Programma nazionale di prevenzione
sprechi/rifiuti (Min. Ambiente) "prevenzione ¢ la parola chiave della Giornata nazionale 2017 e lo spreco migliore &
quello che non si fa”.

Per quanto riguarda gli strumenti antispreco, la ‘Family bag’, cestino per portare via il cibo non consumato al
ristorante, per I'80% & valida, per il 73% efficace/funzionale. Ma 1 su 2 teme che non sara supportata dai ristoratori e il
75% auspica una diffusione con design elegante per superare la timidezza nel portarsi il cibo avanzato a casa.

Per Barbara Degani, Sottosegretario al Ministero delAmbiente “le campagne attivate stanno raccogliendo i loro frutti:
il 45% degli italiani vive lo spreco come un ‘problema’ e la Family bag, promossa in Veneto poi in tutta Italia, & in una
legge e ha il plauso di 4 italiani su 57,

Sul'educazione ambientale i “dati ¢i confortano: chi insegna ai figli a non sprecare, in un anno & passato dal 62% al
78%". Altra buona notizia sono i Diari di Famiglia realizzati nell'ambito del progetto Reduce del Ministero del’Ambiente
e dall'Universita di Bologna — Distal.

Da marzo, 400 famiglie di tutta Italia per una settimana annoteranno il cibo sprecato ogni giorno, per tipologia e
quantita. Poi si sottoporranno al "waste sorting”, controllo incrociato delle pattumiere, per verificarne la veridicita. Per
la prima volta lo spreco alimentare domestico in italia sara quantificato in modo scientifico.
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In Italia si buttano 16 mid. di cibo al’'anno. 5 febbraio Giornata
anti spreco

giovedi, 2 febbraio 2017, 13:56 (7~ Consumi, Primo Piano - Commenta

QOgni anno in Italia si sprecano circa16 miliardi di euro di cibo, ovvero I'1% del Pil. Si spreca
soprattutto nelle case: circa 145 kg all'anno per famiglia, ovvero il 75% dello spreco
complessivo in italia per un costo di 360 € annui.

Allo spreco domestico vanno sommate le perdite in campo (ca 1 miliardo e 25 milioni), gli
sprechi nell'industria (ca 1 miliardo e 160 milioni) e nella distribuzione (ca 1 miliardo e 430
milioni). Si arriva cosi al valore di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo, riferito
all'anno 2015.

A diro sono | nuovi dati dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute
Market/Swg presentati in occasione della 4* Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi
alimentari che si celebra domenica 5 febbraio.

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge anche che i cittadini sono ancora
scarsamente informati sulla normativa antispreco entrata in vigore qualche mese fa. Solo 6
italiani su 10, infatti, sanno che esiste una nuova legge dedicata al recupero e alle pratiche antispreco, e addirittura il 90% dichiara di non conoscere i
contenuti del provvedimento, o di averne soio vaghe informazioni.

Linteresse dei cittadini alle pratiche antispreco, a partire dalla family bag , la possibilita di portare a casa quantro non si & consumato 2l ristorante, &
notevole: I'80% la giudica un'azione valida nella prevenzione degli sprechi, e il 73% efficace/funzionale. Ma 1 italiano su 2 teme che non sara’
supportato dal ristoratori e il 75% auspica una diffusione con con design elegante per superare la timidezza nel portarsi a casa gli avanzi.

Nell'atteggiamento quotidiano verso gli sprechi Waste Watcher registra un'ltalia spaccata in due, ma anche una crescente attenzione al fenomeno: 1
italiano su 5 si dimostra "virtuoso®, il 57% mette in atto comportamenti di sensibilita e prevenzione degli sprechi (davvero attenti il 28%, attenti per
necessita’ il 7%), mentre il 43% rimane incurante o manifesta comportamenti incoerenti (27%) e spreconi {12%).

Infine, per quanto riguarda i comportamenti che fanno la differenza, sono 6 gli approcci rilevati dall'Osservatorio Waste Watchers: in tema di
prevenzione Il 65% degli intervistati punta sul check in dispensa per controllare cosa serve veramente prima della spesa; secondo I'85% degll
intervistati la soluzione & una lista della spesa da compilare prima di entrare al supermercato per evitare acquisti inutili; il 53% sceglie di congelare i cibi
che non si mangeranno a breve; il 52% presta attenzione alle quantita di cibo che si intende cucinare, il 50% raccomanda di verificare che | cibi scaduti
siano davvero andati a male, prima di buttarli.
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Alimenti: al via i “Diari di Famiglia”, monitoraggio
sullo sprecodicibo

Conto alla rovescia per i 'Diari di Famiglia', monitoraggi per documentare lo
spreco di cibo reale nelle case degli italiani

A cura di Filomena Fotia 2 febbraio 2017 - 12:02 {473 mila
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Conto alla rovescia per i ‘Diari di Famiglia®, monitoraggi per documentare lo spreco di
cibo reale nelle case degli italiani. Un esperimento lanciato attraverso la campagna Spreco Zero ¢
realizzato nell’ambito del progetto Reduce promosso da ministero dell’Ambiente e Universita di
Bologna — Distal, con I’Osservatorio Waste Watcher. Da marzo 2017, 400 famiglie di tutta Italia
si sottoporranno al test per una settimana e annoteranno tutto il cibo sprecato giorno per giorno,
secondo tipologia e quantita. Le famiglie si sottoporranno, inoltre, al cosiddetto ‘waste sorting’,
ovvero il controllo incrociato nelle pattumiere, per verificare che le annotazioni siano confermate.
Si arrivera cosi a quantificare in modo scientifico lo spreco alimentare domestico in Italia. E
sempre dal mese di marzo tutti i cittadini potranno partecipare al progetto ‘Waste notes, un diario
per amico’, scaricando dal sito della campagna Spreco Zero i format su cui annotare la lista della
spesa cosi come il cibo buttato di giorno in giorno. Intanto, domenica 5 febbraio, si celebrera la IV
Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari. “Prevenzione ¢ la parola chiave per
approcciare la Giornata nazionale 2017 — sottolinea il fondatore di Last Minute Market Andrea
Segre, presidente del comitato tecnico-scientifico per il Programma nazionale di prevenzione
sprechi/rifiuti (ministero Ambiente) — Lo spreco migliore ¢ quello che non si fa e la legge 166 va
anche in questa direzione, prefigurando una campagna capillare di educazione alimentare.
Altrimenti come potremo arrivare a dimezzare gli sprechi, in Italia e in Europa, entro il 2025?”.
“In materia di lotta allo spreco alimentare stiamo ottenendo risultati oltre ogni nostra piu rosea
aspettativa — spiega il sottosegretario al ministero dell’Ambiente Barbara Degani — Le campagne
di sensibilizzazione che abbiamo avviato stanno raccogliendo i loro frutti: il 45% degli italiani
vive lo spreco come un ‘problema’”. La IV Giornata nazionale di prevenzione dello spreco
alimentare ¢ stata presentata nella cornice di Piazza della Salute, il progetto lanciato a Roma
dall’Enpam. “Si sprecano piu facilmente gli alimenti freschi e deperibili, cio¢ quelli che fanno
meglio alla salute — osserva il medico e presidente Enpam Alberto Oliveti — Per questo prevenire
¢li sprechi insegnando a fare bene la spesa, a conservare correttamente i cibi e a mangiare quelli
ancora buoni, significa anche migliorare lo stato di salute dei consumatori. Di certo riempiendo la
dispensa con alimenti pieni di conservanti si limita il rischio di farli scadere, ma si non si fa un
grande favore al proprio fisico”.
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Spreco, buttati 1400 euro I'anno a famiglia: i sei sistemi piu efficaci per ridurlo

| 04 febbraio 2017

Domani 5 febbraio e la Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari: in
Italia buttiamo cibo per un valore di 360 euro I'anno pro capite, I'1% del Pil. Ma la
maggioranza dei cittadini ora sa che "deve fare qualcosa". Ecco i sistemi quotidiani
piu efficaci per ridurre la percentuale di cibo buttato

Ogni anno in Italia si sprecano 16 miliardi di euro di cibo, I'1% del Pil, e soprattutto nelle case: circa
145 kg all’anno per famiglia, pari al 75% dello spreco complessivo in Italia, per un costo di 360 euro
I'anno (oltre 1400 euro per una famiglia-tipo di quattro persone). Sono questi i dati principali
contenuti nella ricerca dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg
presentata in occasione della IV Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari che si
celebra domenica 5 febbraio. Allo spreco domestico vanno sommate le perdite in campo (ca 1
miliardo e 25 milioni), gli sprechi nell'industria (ca 1 miliardo e 160 milioni) e nella distribuzione (ca 1
miliardo e 430 milioni). Si arriva cosi al valore di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo,
riferito all’anno 2015.

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge anche che la maggioranza dei cittadini, pur essendo
poco informati sulle iniziative legislative antispreco (il 90% non conosce affatto la nuova legge entrata
in vigore qualche mese fa), & consapevole della necessita di ridurre gli sprechi: il 57% degli italiani
mette in atto comportamenti di sensibilita e prevenzione degli sprechi, mentre il 43% rimane ancora
incurante o manifesta comportamenti incoerenti (27%) o decisamente spreconi (12%). Buone notizie
anche per quanto riguarda i comportamenti che fanno la differenza e prevengono gli sprechi. Eccone
cinque particolarmente efficaci, messi in atto dagli intervistati: il 65% controlla la dispensa per
rendersi conto di cosa serve veramente prima della spesa; I'85% fa una lista della spesa da compilare
prima di entrare al supermercato per evitare acquisti inutili; il 53% congela i cibi che non si
mangeranno a breve; il 52% presta attenzione alle quantita di cibo che intende cucinare, e il 50%
raccomanda di verificare che i cibi scaduti siano davvero andati a male, prima di buttarli.

Intanto, arrivano da Roma i primi risultati di un progetto antispreco promosso dalle Aclj, il pane A Chi
Serve 2.0", che ha permesso di recuperare quasi 48 tonnellate di pane per un valore economico di
135mila euro circa, raggiungendo oltre 2.100 indigenti ogni giorno e accompagnando oltre 413mila
pasti con un incremento del 25% rispetto all'anno precedente.

Il progetto, che consiste nel recuperare il pane invenduto ma ancora buono in 42 forni della Capitale
ridistribuendolo poi agli enti di carita romani, € giunto alla seconda edizione implementando nuovi
strumenti e processi, ma basandosi sempre sulla passione e sulla fondamentale presenza dei
volontari che hanno percorso oltre 9.000 km nella citta a bordo dei mezzi adibiti alla distribuzione dei
generi alimentari. «Le ACLI di Roma», dichiara la presidente Lidia Borzi, «si stanno impegnando da
anni nella lotta contro gli sprechi alimentari. Sono, infatti, oltre 20.000 i generi, tra gelati, bevande
analcoliche e prodotti dolciari da forno, che abbiamo consegnato nel 2016 agli enti di carita con cui
collaboriamo. Un progetto vero e proprio moltiplicatore di solidarietax.
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ALIMENTI: LO SPRECO SI FA IN CASA, 145 KG IN

PATTUMIERA OGNI ANNO
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In Italia circa 145 chili di cibo ogni
anno a famiglia finisce nella
pattumiera, per un costo di 360 euro.

L'Osservatorio nazionale Waste
Watcher, di Last Minute Market/Swg,
fotografa lo spreco alimentare nel
nostro Paese che si consuma per il
75% proprio nelle case degli italiani.

Allo spreco domestico (12 miliardi) vanno poi sommate le perdite in
campo (circa 1 mid e 25 milioni), gli sprechi nell'industria (circa 1 mid e
160 min) e nella distribuzione (circa 1 mid e 430 mIn).

Si arriva cosi al valore complessivo di 15 miliardi e 615 milioni di spreco
alimentare annuo, riferito all'anno 2015 (elaborazione Distal Universita
di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna). Dalla
nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa
informazione dei cittadini sulla normativa anti-spreco entrata in vigore
qualche mese fa (legge 166/2016): solo 6 italiani su 10 (il 59% degli
intervistati), infatti, sanno che esiste una nuova legge dedicata al
recupero, e alle policies e pratiche anti-spreco.
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E il 90% degli italiani dichiara di non conoscere i contenuti del
provvedimento o di averne solo vaghe informazioni. I nuovi dati Waste
Watcher riguardano anche uno degli strumenti chiave per la riduzione
degli sprechi nella filiera del cibo: la 'family bag' in cui inserire il cibo
non consumato al ristorante per portarlo a casa.

Una soluzione che viene giudicata valida nella prevenzione degli sprechi
dall'80% degli intervistati, ed efficace/funzionale per il 73%.

Ma un italiano su 2 teme che non sara supportata dai ristoratori e il
75% auspica l'introduzione diffusa con un design elegante per superare
I'imbarazzo legato al fatto di portarsi a casa gli avanzi del pasto.

Waste Watcher 2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoli in 6 'cluster’
che raccontano un Paese spaccato in 2 ma anche una crescente
attenzione al fenomeno: il 57% si dimostra attento e sensibile al tema
(con un 22% di veri e propri 'virtuosi', un 28% di 'attenti' e un 7% di
'attenti per necessita'); mentre il 43% rimane nell'area dello spreco
(27% di 'incoerenti', 12% di 'spreconi' e 4% di 'incuranti').

In tema di prevenzione, il 65% degli intervistati punta sul check in
dispensa per controllare cosa serve veramente prima della spesa; per
I'85% la soluzione & una lista della spesa da compilare prima di entrare
al supermercato per evitare acquisti impulsivi; il 53% congela i cibi che
non si mangeranno a breve; il 52% presta attenzione alle quantita di
cibo che intende cucinare; il 50% raccomanda di verificare che i cibi
scaduti siano davvero andati a male, prima di buttarli.
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QOgni anno in italia si sprecano ben 16
miliardi di euro di cibo

Ogni anno In ltalia si sprecano ben 16 miliardi di euro di cibo, ovvero I'1%
del Pil. Si spreca soprattutto nelle case: circa 145 kg ail’anno per famiglia,
ovvero || 75% dello spreco complessivo in talia per un costo di 360€ annul.

Allo spreco domestico vanno sommate le perdite in ca.m’)o (ca 1
miliardo e 25 milioni), gli sprechi nell'industria (ca 1 miliardo e
160 milioni) e nella distribuzione (ca 1 miliardo e 430 milioni). Si
arriva cosi al valore di 15 miliardi e 615 milioni di spreco
alimentare annuo, riferito all’anno 2015. A dirlo sono | nuovi dati
dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute
Market/Swg presentati in occasione della 4A Giornata nazionale
glibpgevienzmne degli sprechi alimentari che si celebra domenica 5
ebbraio.

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge anche che i
cittadini sono ancora scarsamente informati sulla normativa
antispreco entrata in vigore qualche mese fa. Solo 6 italiani su
10, infatti, sanno che esiste una nuova legqe dedicata al recupero
e alle pratiche antispreco, e addirittura 1l 90% dichiara di non
conoscere | contenuti del provvedimento, o di averne solo vaghe
informazioni.

L'interesse dei cittadini alle pratiche antispreco, a partire dalla
family bag (obbligatoria in Francia), vale a dire la possibilita di
portare a casa quanto non si & consumato al ristorante, é
notevole: 1'80% la %Eudica un'azione valida nella prevenzione
degli sprechi, e il 73% efficace/funzionale. Ma 1 italiano su 2
teme che non sara supportato dai ristoratori e Il 75% auspica una
diffusione con design elegante per superare [a timidezza nel
portarsi a casa gli avanzi.

Nell'atteggiamento quotidiano verso gli sprechi Waste Watcher
registra un’ltalia spaccata in due, ma anche una crescente
attenzione al fenomeno: 1 italiano su 5 si dimostra "virtuoso”, il
57% mette in atto comportamenti di sensibilita e prevenzione
degli sprechi (davvero attenti il 28%, attenti per necessita il 7%),
mentre il 43% rimane incurante 0 manifesta comportamenti
incoerenti (27%) e spreconi (12%).

Infine, per quanto riguarda i comportamenti che fanno la
differenza, sono 6 gli approcci rilevati dall’Osservatorio Waste
Watchers: in tema di prevenzione il 65% degli intervistati punta
sul check in dispensa per controllare cosa serve veramente prima
della spesa; secondo I'85% degli intervistati ia soluzione e una
lista della spesa da compilare prima di entrare al supermercato
per evitare acquisti inutili; il 53% sceglie di congelare i cibi che
non si mangeranno a breve; il 52% presta attenzione alle quantita
di cibo che si intende cucinare, il S0% raccomanda di verificare
che i cibi scaduti siano davvero andati a male, prima di buttarli.

Autore: Giuseppe Paracelso
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FONTE ANSA - L'OSSERVATORIO WASTE WATCHER CONFERMA LE
BUONE ABITUDINI DEGLI ITALIANI, CHE PERO CONTINUANO A
BUTTARE 145 KG DI CIBO L'’ANNO PER FAMIGLIA. L'OCCASIONE E
LA “GIORNATA NAZIONALE DI PREVENZIONE DELLO SPRECO
ALIMENTARE"” N. 4

Nonostante il fatto che I'80% degli italiani, quando si trova di fronte a
un alimento appena scaduto, controlla che non sia andato a male e lo
riutilizza - contro un 13% che lo getta, un 4% che lo regala a qualcuno e il
3% che lo utilizza per nutrire animali - lo spreco alimentare & comunque
presente nel nostro Paese: avviene per il 75% nelle case, e ammonta a
145 chili all'anno per famiglia, per un costo di 360 euro. A dirlo i dati
dell’'Osservatorio Nazione Waste Watcher di Last Minute Marekting/Swg,
comunicati oggi per la “Giornata Nazionale di Prevenzione dello Spreco
Alimentare” n. 4 del 5 febbraio, promossa dal Ministero dell’Ambiente,
per la campagna “Spreco Zero”.

Inoltre, puntualizzano i dati dell'Osservatorio, solo sei italiani su dieci (il
59% del campione) sono a conoscenza della nuova “legge antispreco”
entrata in vigore lo scorso agosto, e solo uno su dieci ne conosce i
contenuti. E ancora, in un certo senso, gli italiani sono scettici
sullintroduzione della “Family Bag”, ovvero il contenitore in cui inserire gli
avanzi di un pasto fuori casa per evitare che venga cestinato dai ristoratori:
sebbene i quattro quinti del campione lo considerino efficace per combattere
lo spreco di cibo, e il 73% lo reputi efficace e/o funzionale, cinque intervistati
su dieci teme che non sara supportato dal mondo della ristorazione, e tre su
quattro sperano che il contenitore abbia un design elegante, allo scopo di
“superare la timidezza nel portarsi il cibo avanzato a casa”.

Per il comportamento quotidiano degli italiani nei confronti dello spreco
alimentare, infine, un 22% del campione & “virtuoso”, il 57% mette in
atto comportamenti di sensibilita e prevenzione (davvero attenti il 28%
e attenti per necessita il 7%), mentre il 43% & incurante o manifesta
comportamenti incoerenti (27%), spreconi (12%) e disinteressati (4%).



Italiani popolo di spreconi di cibo: in
pattumiera ogni anno 16 miliardi di euro
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di Maria Giulia Franco

Nella spazzatura ogni anno finiscono 145 chili di cibo a famiglia, il 75% dello spreco totale
del Paese per un costo di 360 euro annui e solo 6 italiani su 10, (il 59% degli intervistati)
sanno che esiste una legge antispreco entrata in vigore lo scorso agosto di cui il 80% non
conosce i contenuti.

In vista della quarta Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari promossa
dal Ministero dell'Ambiente che si celebra il 5 febbraio, I'Osservatorio nazionale Waste
Watcher di Last Minute Market/Swg mostra un Paese ancora spaccato in due. Una
condizione che Waste Watcher racconta dividendo le famiglie italiane (con un campione
statistico di 1.800 soggetti) di fronte allo spreco in 6 "cluster” (gruppi aggregati) incrociando
le risposte fornite nel rapporto 2016. Nell'area sensibile e attenta allo spreco (57%),
troviamo i Virtuosi (22%) che ogni settimana sprecano la meta della media nazionale, gli
Attenti (28%) e gli Attenti per necessita (7%) per cui il comportamento corretto é di origine
economica. Nell'area degli sprechi(43%), gli Incoerenti (27%), predicano bene e razzolano
male, gli Spreconi (12%) e gli Incuranti (4%) che buttano cibo faciimente. E se lo spreco di
cibo complessivo in Italia ammonta a circa 16 miliardi di euro I'anno (dato di ottobre), per il
fondatore di Last Minute Market Andrea Segre, presidente del comitato tecnico-scientifico
Programma nazionale di prevenzione sprechi/rifiuti (Ministero dell'’Ambiente) "prevenzione &
la parola chiave della Giornata nazionale 2017 e lo spreco migliore & quello che non si fa".
Per quanto riguarda gli strumenti antispreco, la "Family bag", cestino per portare via il cibo
non consumato al ristorante, per I'80% & valida, per il 73% efficace/funzionale. Ma 1 su 2
teme che non sara supportata dai ristoratori e il 75% auspica una diffusione con design
elegante per superare |a timidezza nel portarsi il cibo avanzato a casa.
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Per Barbara Degani, Sottosegretario al Ministero dell’Ambiente "le campagne attivate
stanno raccogliendo i loro frutti: il 45% degli italiani vive lo spreco come un 'problema’ e la
Family bag, promossa in Veneto poi in tutta ltalia, & in una legge e ha il plauso di 4 italiani
su 5". Sull'educazione ambientale i "dati ci confortano: chi insegna ai figli a non sprecare, in
un anno & passato dal 62% al 78%". Altra buona notizia sono i Diari di Famiglia realizzati
nell'ambito del progetto Reduce del Ministero dell'’Ambiente e dall'Universita di Bologna -
Distal. Da marzo, 400 famiglie di tutta Italia per una settimana annoteranno il cibo sprecato
ogni giorno, per tipologia e quantita. Poi si sottoporranno al "waste sorting", controllo
incrociato delle pattumiere, per verificarne la veridicita. Per la prima volta lo spreco
alimentare domestico in Italia sara quantificato in modo scientifico. Contro lo spreco
alimentare, che in ltalia si quantifica in 145 chili a famiglia di cibo gettato ogni anno nella
pattumiera, I'Enea ha stilato un decalogo di consigli e buone pratiche, dal carrello del
supermercato al frigorifero. |l primo passo & cercare di valutare il quantitativo di cibo che
pud essere realmente consumato in un pasto medio, aiutandosi con la lista della spesa e
controllando la data di scadenza degli alimenti. Importante & I'etichetta, se riporta
informazioni su tecnologie o ingredienti che aiutano a limitare lo spreco alimentare. |l latte
ad esempio pud essere sottoposto a processi, come la microfiltrazione, che ne mantengono
inalterate le proprieta estendendone notevolmente la vita sullo scaffale, e alcuni prodotti
come biscotti, grissini, fette biscottate vengono arricchiti con aromi di origine vegetale
estratti con processi sostenibili che prevengono l'irrancidimento in modo naturale.

Nello scegliere gli alimenti, prosegue il decalogo, & buona norma privilegiare i prodotti che
riportano come smaltire la confezione, in modo da ridurre la quantita di indifferenziata
nellimmondizia. Gli esperti suggeriscono poi di preferire il biologico, in quanto I'agricoltura
bio riduce i consumi energetici di agricoltura e industria alimentare di almeno il 25%,
consente di ridurre le emissioni di Co2 e non inquina le falde acquifere perché non impiega
fertilizzanti e fitosanitari di sintesi. Fin qui il supermercato. Una volta a casa, & bene fare
attenzione alla preparazione delle vivande con alcuni accorgimenti per migliorare la
conservazione dei cibi, come ad esempio condire l'insalata e le altre verdure solo al
momento di servirle. In occasione delle feste, il consiglio & quello di usare le 'doggy bag": si
pud valutare se gli avanzi possono essere consumati a breve, e invitare gli ospiti a portare
con loro parte di cibo che & rimasto. Gli esperti sfidano inoltre i titolari dei fornelli a creare
nuove pietanze utilizzando gli avanzi con fantasia. Se cio che sta nella dispensa non pud
essere consumato, pudé comunque essere donato alle onlus che raccolgono gli avanzi di
cibo 'buono’ e lo redistribuiscono a chi ne ha bisogno. Infine, per il cibo che & avanzato,
l'ultima destinazione deve essere la raccolta dell'umido, cosi almeno si si trasformera in
ottimo compost.
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SENZA SPRECO

Domenica 5 febbraio 2017 la
4 Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari. Conoscere per evitare di

mandare in fumo I'1 per cento del Pil, pari a circa 16 miliardi di euro I'anno. Parola d’ordine:
intervenire contro lo spreco alimentare. Circa 145 chilogrammi di cibo I'anno, infatti, vengono
sprecati dalle famiglie italiane. Una situazione non piu sostenibile.

Domenica 5 febbraio 2017 si celebrera la 4" Giornata nazionale di prevenzione degli
sprechi alimentari per conoscere e focalizzare le cause e le dinamiche degli sprechi.
Prevenzione & la parola chiave della Giornata nazionale 2017, come ha evidenziato |l
fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, presidente del comitato tecnico-scientifico per
il Programma nazionale di prevenzione sprechi/rifiuti del ministero del’ Ambiente.

Lo spreco migliore & quello che non si fa e la legge 166 va anche in questa direzione,
prefigurando una campagna capillare di educazione alimentare con lo scopo di dimezzare
gli sprechi, in Italia e in Europa, entro il 2025.

“In materia di lotta allo spreco alimentare stiamo ottenendo risultati oltre ogni nostra piu
rosea aspettativa — spiega il Sottosegretario al ministero del’Ambiente Barbara Degani — le
campagne di sensibilizzazione che abbiamo avviato stanno raccogliendo i loro frutti: il 45 per
cento degli italiani vive lo spreco come un problema”.

Secondo i dati dell’Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg: lo
spreco annuale di cibo in Italia ammonta a ca 16 miliardi di euro, ovvero I'1 per cento del Pil
(rilevazione basata per la prima volta su test reali). Si spreca soprattutto nelle case: circa 145
kg di cibo all’anno per famiglia, ovvero il 75 per cento dello spreco complessivo in Italia per
un costo di 360 euro annui.

La 4* Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare mira a prevenire
gli sprechi insegnando a fare bene la spesa, a conservare correttamente i cibi e a mangiare
quelli ancora buoni, per migliorare anche lo stato di salute dei consumatori.
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Roma, 2 feb. (AdnKronos Salute) - In Italia circa 145 chili di cibo ogni anno a
famiglia finisce nella pattumiera, per un costo di 360 euro. L'Osservatorio
nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg, fotografa lo spreco
alimentare nel nostro Paese che si consuma per il 75% proprio nelle case degli
italiani.

Allo spreco domestico (12 miliardi) vanno poi sommate le perdite in campo
(circa 1 mld e 25 milioni), gli sprechi nell'industria (circa 1 mld e 160 mln) e
nella distribuzione (circa 1 mld e 430 mln). Si arriva cosi al valore complessivo
di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo, riferito all'anno 2015
(elaborazione Distal Universita di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa
Merci Bologna).

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa
informazione dei cittadini sulla normativa anti-spreco entrata in vigore
qualche mese fa (legge 166/2016): solo 6 italiani su 10 (il 59% degli
intervistati), infatti, sanno che esiste una nuova legge dedicata al recupero, e
alle policies e pratiche anti-spreco. E il 90% degli italiani dichiara di non
conoscere i contenuti del provvedimento o di averne solo vaghe informazioni.

I nuovi dati Waste Watcher riguardano anche uno degli strumenti chiave per
la riduzione degli sprechi nella filiera del cibo: la 'family bag' in cui inserire il
cibo non consumato al ristorante per portarlo a casa.
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Una soluzione che viene giudicata valida nella prevenzione degli sprechi
dall'80% degli intervistati, ed efficace/funzionale per il 73%. Ma un italiano su
2 teme che non sara supportata dai ristoratori e il 75% auspica l'introduzione

diffusa con un design elegante per superare l'imbarazzo legato al fatto di
portarsi a casa gli avanzi del pasto.

Waste Watcher 2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoli in 6 'cluster' che
raccontano un Paese spaccato in 2 ma anche una crescente attenzione al
fenomeno: il 57% si dimostra attento e sensibile al tema (con un 22% di veri e
propri 'virtuosi', un 28% di 'attenti' e un 7% di 'attenti per necessita'); mentre
il 43% rimane nell'area dello spreco (27% di 'incoerenti', 12% di 'spreconi' e
4% di 'incuranti').

In tema di prevenzione, il 65% degli intervistati punta sul check in dispensa
per controllare cosa serve veramente prima della spesa; per 1'85% la soluzione
€ una lista della spesa da compilare prima di entrare al supermercato per
evitare acquisti impulsivi; il 53% congela i cibi che non si mangeranno a
breve; il 52% presta attenzione alle quantita di cibo che intende cucinare; il
50% raccomanda di verificare che i cibi scaduti siano davvero andati a male,
prima di buttarli.
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Alimenti: lo spreco si fa in casa, 145 kg in
pattumiera ogni anno
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Roma, 2 feb. (AdnKronos Salute) — In Italia circa 145 chili di cibo ogni anno a
famiglia finisce nella pattumiera, per un costo di 360 euro. L'Osservatorio
nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg, fotografa lo spreco
alimentare nel nostro Paese che si consuma per il 75% proprio nelle case degli
italiani.

Allo spreco domestico (12 miliardi) vanno poi sommate le perdite in campo (circa
1 mld e 25 milioni), gli sprechi nell'industria (circa 1 mld e 160 min) e nella
distribuzione (circa 1 mld e 430 min). Si arriva cosi al valore complessivo di 15
miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo, riferito all'anno 2015
(elaborazione Distal Universita di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa
Merci Bologna).
Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa informazione
dei cittadini sulla normativa anti-spreco entrata in vigore qualche mese fa (legge
166/2016): solo 6 italiani su 10 (il 59% degli intervistati), infatti, sanno che
esiste una nuova legge dedicata al recupero, e alle policies e pratiche anti-spreco.
E il 90% degli italiani dichiara di non conoscere i contenuti del provvedimento o di
averne solo vaghe informazioni.
I nuovi dati Waste Watcher riguardano anche uno degli strumenti chiave per la
riduzione degli sprechi nella filiera del cibo: la ‘family bag’ in cui inserire il cibo
non consumato al ristorante per portarlo a casa. Una soluzione che viene
giudicata valida nella prevenzione degli sprechi dall’'80% degli intervistati, ed
efficace/funzionale per il 73%. Ma un italiano su 2 teme che non sara supportata
dai ristoratori e il 75% auspica l'introduzione diffusa con un design elegante per
superare l'imbarazzo legato al fatto di portarsi a casa gli avanzi del pasto.
Waste Watcher 2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoli in 6 ‘cluster’ che
raccontano un Paese spaccato in 2 ma anche una crescente attenzione al
fenomeno: il 57% si dimostra attento e sensibile al tema (con un 22% di veri e
propri ‘virtuosi’, un 28% di ‘attenti’ e un 7% di ‘attenti per necessita’); mentre il
43% rimane nell’area dello spreco (27% di ‘incoerenti’, 12% di ‘spreconi’ e 4% di
‘incuranti’).

In tema di prevenzione, il 65% degli intervistati punta sul check in dispensa per
controllare cosa serve veramente prima della spesa; per I'85% la soluzione & una
lista della spesa da compilare prima di entrare al supermercato per evitare
acquisti impulsivi; il 53% congela i cibi che non si mangeranno a breve; il 52%
presta attenzione alle quantita di cibo che intende cucinare; il 50% raccomanda
di verificare che i cibi scaduti siano davvero andati a male, prima di buttarli.
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\».. Roma, 2 feb. (AdnKronos Salute) - In Italia circa 145 chili di cibo ogni anno a famiglia finisce nella

pattumiera, per un costo di 360 euro. L'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute
Market/Swg, fotografa lo spreco alimentare nel nostro Paese che si consuma per il 75% proprio nelle
case degli italiani.

Allo spreco domestico (12 miliardi) vanno poi sommate le perdite in campo (circa 1 mld e 25 milioni),
gli sprechi nell’industria (circa 1 mld e 160 min) e nella distribuzione (circa 1 mld e 430 mln). Si arriva
cosi’ al valore complessivo di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo, riferito all’anno
2015 (elaborazione Distal Universita’ di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna).

Dalla nuova rilevazione Waste Watcher emerge ancora una scarsa informazione dei cittadini sulla
normativa anti-spreco entrata in vigore qualche mese fa (legge 166/2016): solo 6 italiani su 10 (il 59%
degli intervistati), infatti, sanno che esiste una nuova legge dedicata al recupero, e alle policies e
pratiche anti-spreco. E il 90% degli italiani dichiara di non conoscere i contenuti del provvedimento o
di averne solo vaghe informazioni.

I nuovi dati Waste Watcher riguardano anche uno degli strumenti chiave per la riduzione degli sprechi
nella filiera del cibo: la ‘family bag’ in cui inserire il cibo non consumato al ristorante per portarlo a
casa. Una soluzione che viene giudicata valida nella prevenzione degli sprechi dall’80% degli
intervistati, ed efficace/funzionale per il 73%. Ma un italiano su 2 teme che non sara’ supportata dai
ristoratori e il 75% auspica I’introduzione diffusa con un design elegante per superare I'imbarazzo
legato al fatto di portarsi a casa gli avanzi del pasto.

Waste Watcher 2017 fotografa gli italiani stessi, dividendoli in 6 ‘cluster’ che raccontano un Paese
spaccato in 2 ma anche una crescente attenzione al fenomeno: il 57% si dimostra attento e sensibile al
tema (con un 22% di veri e propri ‘virtuosi’, un 28% di ‘attenti’ e un 7% di ‘attenti per necessita”);
mentre il 43% rimane nell’area dello spreco (27% di ‘incoerenti’, 12% di ‘spreconi’ e 4% di ‘incuranti’).

In tema di prevenzione, il 65% degli intervistati punta sul check in dispensa per controllare cosa serve
veramente prima della spesa; per '85% la soluzione e’ una lista della spesa da compilare prima di
entrare al supermercato per evitare acquisti impulsivi; i1 53% congela i cibi che non si mangeranno a
breve; il 52% presta attenzione alle quantita’ di cibo che intende cucinare; il 50% raccomanda di
verificare che i cibi scaduti siano davvero andati a male, prima di buttarli.

(Adnkronos)
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DOMENICA 5 FEBBRAIO, 4* GIORNATA
NAZIONALE DI PREVENZIONE DELLO
SPRECO

i un commenio

ROMA — LA 4* GIORNATA NAZIONALE DI PREVENZIONE DELLO SPRECO ALIMENTARE.

Domenica 5 febbraic 2017 si celebra la 4* Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari.
Conoscere ¢ focalizzare le cause e le dinamiche degli sprechi aiuta concretamente a ridurli e a mettere in
atto comportamenti in chiave preventiva. «Prevenzione & la parola chiave per approcciare la Giornata
nazionale 2017 - evidenz:a Il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, presidente del comitato
tecnico-scientifico per il Programma nazionale di

prevenzione sprechifrifiuti (Min. Ambiente} ~ Lo
spreco migliore € quello che non si fa e la legge
166 va anche in questa direzione, prefigurando
una campagna caplliare di educazione
alimentare. Altnmenti come potremo arrivare a
dimezzare gli sprechi, in Itafia e in Europa, entro
11 20257 I primi 6 mesi dimostrano che la nuova
legge agisce bene sul recupero, In prospettiva
quindi, ci sono grandi margini di miglioramento:
dati Waste Watcher dicono che 1 italiano su 5
mette gia in atto compertament! virtuosi, e che il o
57% sta dalla parte giusta, attento a non Andrea Segré (Photo by Roberto Serra / Iguana
sprecare per convinzione o per necessita. Press)
Layoriamo sul 40% che resta, incurante ©
incoerente: facciamelo con una campagna
efficace di educazione alimentare». «In materia di lotta allo spreco alimentare stiamo cttenendo risultat
oltre ogni nostra pit rosea aspettativa — spiega il Sottosegretario al Ministero dell'’Ambiente Barbara Degani
~ Le campagne di sensibilizzazione che abbiamo avwiato stanno raccogliendo | loro frutti: il 45% degl
itatiani vive lo spreco come un ‘problema’. La family bag, iniziativa da nof promossa prima in Veneto e poi in
twtta ltalia, ha trovate posto in una legge e ha avuto il plauso di 4 itatiani su 5. Il Progetto Reduce del
Ministere sta avende una importanza strategica poiché da marzo monitorera attraverso del diar |
comportamenti ¢i 400 famiglie campione. Sappiamo che |o spreco alimentare si consuma soprattutto tra le
mura demestiche ma fino ad oggi nessuno & riuscito a determinarme l'entitd. Quanto ali'educazione
ambientale, sulla quale abbiamo gia messo solide basi, | dati ¢i confortano: la percentuale di chi insegna al
figh a non sprecare, in un anno & passato dal 62% al 78%, indice di un'attenzione cresciuta che si vuole
tramandare come bagaglio 'culturaie’ alle prossime generazionix. La 4* Giornata nazionaie di prevenzione
dello spreco alimentare viene presentata nelia cornice di Piazza della Salute, il progetto fanciato a Roma
dall'Enpam: «Si sprecano pil facilmente gli alimenti freschi e deperibili, cioé guelli che fanne meglio alla
salute - osserva Il medico e presidente Enpam Alberto Olivet - Per questo prevenire gli sprechi
insegnando a fare bene a spesa, a conservare correttamente | cibl e a manglare quelli ancora buon,
significa anche migliorare lo stato di salute dei consumatori. Di certo riempiendo la dispensa con alimenti
pieni di conservanti st limita il rischic di farli scadere, ma si non si fa un grande favore al propric fisicos.
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DATI DELL'OSSERVATORIO NAZIONALE WASTE WATCHER DI LAST MINUTE MARKET/SWG

Si gettano nella spazzatura 360 euro di cibo
Le famiglie italiane sprecano 145 kg di alimentari

di Redazione. Categoria: Cronaca

Ammonta a circa 145 kg all'anno per famiglia il peso del cibo che gli italiani gettano nella
spazzatura, per un costo di 360 euro annui. Il dato & stato elaborato dall'Osservatorie nazionale
Waste Watcher di Last Minute Market/Swg presentato questa mattina presso la sede dell'Enpam, in
occasione della 4/a Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari, che si celebra il 5
febbraio, promossa dal Ministero dellAmbiente nell’ambito della campagna ‘Spreco Zero'.

Dallindagine emerge che solo 6 italiani su 10, (il 59% degli intervistati} sanno che esiste una nuova
‘legge antispreco’ entrata in vigore lo scorso agosto e il 90% non ne conosce i contenuti.

Inoltre per quanto riguarda l'utilizzo della ‘Family bag’, cestino in cui inserire il cibo non consumato
per portarlo a casa, e giudicata valida nella prevenzione degli sprechi per I'80% degli intervistati,
efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 su 2 teme che non sara supportato dai ristoratori.

HEEEE -
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Roma, 5 feb (Prima Pagina News) In
occasione della “Giornata contro lo spreco alimentare” di oggi, domenica 5
febbraio la Rai prevede i seguenti programmi e approfondimenti per promuovere
I'importante appuntamento e informare i cittadini. Domenica 5 su Rail dalle 6.30
"Unomattina” in famiglia ospita il direttore generale del Banco Alimentare, Daniele
Lucchini. Alle 10.30 previsti approfondimenti anche allinterno di “"A Sua
Immagine”. Su Rai2 si & parieto della “Giornata contro lo spreco alimentare” gia
sabato alle 7.45 in “Sulla via di Damasco” e domenica alle 11.00 a “"Mezzogiorno
in famiglia”. Su Rai3 giovedi 9 febbraio alle 16.40 a “"Geo"” sara ospite in studio
Andrea Segré, fondatore di Last Minute Market, Presidente del comitato tecnico-
scientifico per il Piano Nazionale di Prevenzione dello Spreco alimentare (PINPAS)
del Ministero dell’Ambiente, professore di Politica Agraria Internazionale e
comparata presso I'Universita Di Bologna, per analizzare i dati del “Rapporto
Waste Watcher 2016” sullo spreco alimentare in Italia. lunedi 6 febbraio "Mi
Manda Rai 3" dedichera uno spazio al tema degli sprechi alimentari ospitando in
studio I'on. Maria Chiara Gadda, promotrice della Legge che porta il suo nome. Le
due rubriche della Tgr, Leonardo (venerdi 3 alle 14.50) e Officina Italia (sabato 4
alle 11.30) dedicheranno ampio spazio ai temi del riciclo e dello spreco
alimentare. Su Rai Gulp lunedi 6 alle 23.30 puntata speciale di “Gulp Odeon”
dedicata alla giornata del 5 febbraio. Interverranno diversi ospiti come Gabriele
Guidi e Giampiero Ingrassia; la puntata conterra una vox popoli sul tema, raccolta
fra i ragazzi delle scuole romane.Rai Cultura, a seguito dell'entrata in vigore della
legge Gadda, offrira al suo pubblico una programmazione rivolta alla
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sensibilizzazione contro gli sprechi alimentari e energetici su Rai Storia. La
campagna di sensibilizzazione verra approfondita ampiamente sul portale Rai
Cultura Web e sui social.Su Rai Storia domenica 5 alle 18.00 andra in onda
“Affamati di cibo™; il documentario di Maite Carpio che racconta le nostre abitudini
alimentari attraverso un viaggio in Italia, dai campi alle nostre tavole per seguire il
percorso che fa il cibo e fotografare il problema dello spreco, partendo dalla
nostra vita quotidiana. Tre storie di donne in Italia si intrecciano alla vita di due
giovani donne in Ciad, nel cuore del Sahel, 2 Sud del Sahara. Mondi e abitudini
diversi, ma tutti hanno in comune uno stesso compito: occuparsi della propria
famiglia e gestire la dispensa alimentare familiare. Un documentario per capire
cosa ci ha reso consumatori ad alto spreco, e scoprire come impegnarsi per
recuperare quel cibo, destinato alla distruzione, pud sfamare persone in difficolta.l
portali Rai Economia e Rai Filosofia, del network Rai Cultura, seguono da tempo le
iniziative contro lo spreco alimentare promosse da Andrea Segré, docente di
Politica agraria internazionale e comparata all"Universita di Bologna, fondatore di
Last Minute Market, presidente del Centro Agroalimentare di Bologna e della
Fondazione Edmund Mach Trento. In occasione della Giornata nazionale contro lo
spreco alimentare, Rai Cultura realizzera uno speciale web dedicato al tema con le
interviste ad Andrea Segre’, agro-economista, ideatore e cofondatore di Waste
Watchers.

(Luigi Aiello) 5 feb 2017 17:27



BLOGO

Informazione libera e indipendente

Rai contro lo spreco alimentare: tutti gli
appuntamenti tv dal 5 febbraio 2017

Di | Luca sabato ¢4 febbraio 2017
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Da Mi Manda Rai Tre, ad Affamati di cibo su Rai Storia, tutti gli speciali Rai
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per la Giornata aello spreco alimentare di domenica 5 febbraio 2017

Rai

La Rai di Antonio Campo dall'Orto continua a confermarsi in prima linea in

materia di sensibilizzazione di tematiche sociali e interesse pubblico. In occasione

della Giornata contro lo spreco alimentare di domenica 5 febbraio la tv di stato

prevede una serie di programmi e approfondimenti per promuovere I'importante

appuntamento e informare i cittadini (un precedente ¢ dato d pec ibo |
utti trasmetto a ottobre in collaborazione con ActionAid).

Domenica 5 su Rai1 dalle 6.30 Unomattina in famiglia ospitera il direttore generale
del Banco Alimentare, Daniele Lucchini. Alle 10.30 previsti approfondimenti anche
all'interno di A Sua Immagine. Su Rai2 si parlera della “Giornata contro lo spreco
alimentare” anche a Mezzogiorno in famiglia, a partire dalle 11.00.
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Informazione libera e indipendente
Su Rai3 lunedi 6 febbraio Mi Manda Rai 3 dedichera uno spazio al tema degli
sprechi alimentari ospitando in studio I'on. Maria Chiara Gadda, promotrice della
Legge che porta il suo nome.
Giovedi 9 febbraio alle 16.40 a Geo sara ospite in studio Andrea Segre, fondatore di
Last Minute Market, Presidente del comitato tecnico-scientifico per il Piano
Nazionale di Prevenzione dello Spreco alimentare (PINPAS) del Ministero
dell’Ambiente, professore di Politica Agraria Internazionale e comparata presso
I’'Universita Di Bologna, per analizzare i dati del “Rapporto Waste Watcher 2016”
sullo spreco alimentare in Italia.

Anche le reti tematiche digitali non stanno a guardare. Su Rai Gulp lunedi 6 alle
23.30 puntata speciale di Gulp Odeon dedicata alla giornata del 5 febbraio.
Interverranno diversi ospiti come Gabriele Guidi e Giampiero Ingrassia; la puntata
conterra una vox popoli sul tema, raccolta fra i ragazzi delle scuole romane.

Rai Cultura, a seguito dell'entrata in vigore della legge Gadda, offrira al suo
pubblico una programmazione rivolta alla sensibilizzazione contro gli sprechi
alimentari e energetici su Rai Storia. La campagna di sensibilizzazione verra
approfondita ampiamente sul portale Rai Cultura Web e sui social.

Su Rai Storia domenica 5 alle 18.00 andra in onda Affamati di cibo: il documentario
di Maite Carpio che racconta le nostre abitudini alimentari attraverso un viaggio in
Italia, dai campi alle nostre tavole per seguire il percorso che fa il cibo e fotografare
il problema dello spreco, partendo dalla nostra vita quotidiana. Tre storie di donne
in Italia si intrecciano alla vita di due giovani donne in Ciad, nel cuore del Sahel, a
Sud del Sahara. Mondi e abitudini diversi, ma tutti hanno in comune uno stesso
compito: occuparsi della propria famiglia e gestire la dispensa alimentare familiare.
Un documentario per capire cosa ci ha reso consumatori ad alto spreco, e scoprire
come impegnarsi per recuperare quel cibo, destinato alla distruzione, puo sfamare
persone in difficolta.

| portali Rai Economia e Rai Filosofia, del network Rai Cultura, seguono da tempo le
iniziative contro lo spreco alimentare promosse da Andrea Segre, docente di Politica
agraria internazionale e comparata all”’Universita di Bologna, fondatore di Last
Minute Market, presidente del Centro Agroalimentare di Bologna e della Fondazione
Edmund Mach Trento.

In occasione della Giornata nazionale contro lo spreco alimentare, Rai Cultura
realizzera uno speciale web dedicato al tema con le interviste ad Andrea Segre’,
agro-economista, ideatore e co-fondatore di Waste Watchers.
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La storia raccontata da Giorgio Dell' Arti

Sprechi: ogni anno buttiamo cibo per 12,6 miliardi
Il Messaggero, lunedi 6 febbraio 2017

La nuova parola d’ordine & raccolta in uno slogan: piti prevenzione,
meno rifiuti. Lo spreco alimentare in Italia resta un grande
scandalo, anche morale («E come rubare il cibo ai poveri» ha detto
Papa Francesco), ma per combatterlo davvero non bastano piti le
denunce, diventate perfino autoreferenziali, ma servono nuove
iniziative, molto concrete. In tre direzioni.

In primo luogo, bisogna riconoscere che lo spreco di cibo, specie
nelle case, sta diminuendo. I dati pit attendibili sul piano scientifico,
messi in fila dal Politecnico di Milano, in occasione della giornata,
ieri, contro lo spreco alimentare, parlano di un valore annuale pari a
12,6 miliardi di euro, dei quali pit della meta riguardano consumi e
stili di vita domestici. Dalla spesa eccessiva che finisce
nell'immondizia agli avanzi nel frigorifero che non riusciamo a
riutilizzare e infiliamo nel secchio della spazzatura. Nell'ordine,
secondo I'Osservatorio Waste Watcher, si tratta di frutta, insalata,
verdura e pane. Ma anche carne, formaggi e salumi.

IL SONDAGGIO

Allo stesso tempo la Coldiretti, attraverso un sondaggio capillare in
tutto il Paese, ci informa che gia sei famiglie su dieci, nell’ultimo
anno, hanno ridotto gli sprechi alimentari, anche per effetto della
Grande Crisi che sta modificando in modo radicale i nostri stili di
vita. Il passo successivo, per moltiplicare il taglio degli sprechi
alimentari, riguarda la diminuzione dei rifiuti. Meno imballaggi,
meno contenitori, meno carte (pensate in quanti fogli e buste viene
incartato un etto di mortadella). Soltanto a Roma, per fare un
esempio, si producono 689 chilogrammi di rifiuti all’'anno pro-capite,
quasi due chili al giorno. A Berlino, per restare al club delle capitali
europee, sono 442, a Madrid 377, e tornando in Italia, senza
confrontare 'immondizia dei romani con quella dei virtuosi
altoatesini, gid a Bari la spazzatura pro-capite non supera i 584 chili
all’anno. Differenze cosi marcate aiutano a capire quanti margini ci
sono per ridurre i rifiuti, a partire da quelli di provenienza
alimentare, e quindi lo spreco. Con il doppio effetto positivo sia
sull’economia in generale sia sulla catena dello smaltimento che,
proprio a Roma, fa acqua da tutte le parti.

Il secondo ambito di interventi, collegato al primo, riguarda la
possibilita di premiare i cittadini, non chiamiamoli virtuosi ma
semplicemente forniti di un buon senso civico. Una campagna
all'insegna del titolo Basta rifiuti e sprechi, che dovrebbe partire nelle
scuole per poi allargarsi nei quartieri, non pud non prevedere un
principio di buona amministrazione: chi sporca meno, paga meno.
Sul sito Non sprecare.it stiamo raccogliendo I'elenco dei comuni dove
gia esistono riduzioni di imposte sui rifiuti, bonus per la spesa e per
la benzina, e perfino sconti sulle bollette energetiche, per le famiglie
che producono meno immondizia e la smaltiscono correttamente.
Purtroppo, sono delibere di amministrazioni concentrate nelle
regioni del Nord, dall’Alto Adige al Veneto, e del Centro, dall’Emilia
alla Toscana. Questa, invece, deve diventare una prassi nazionale che
trasformerebbe la lotta allo spreco anche in un’opportunita di
risparmi.
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LA RETE
Infine, e siamo al terzo tassello, va ampliata e sostenuta, dal basso, la
rete del volontariato, anche questa gia solida, che lavora per
recuperare il cibo altrimenti sprecato e donarlo alle associazioni
caritatevoli. Per dare un’idea delle potenzialita di questa rete, citiamo
il caso dell’associazione piu efficace e piu attiva nel settore, il Banco
Alimentare che coinvolge, nel recupero e poi nella donazione del
cibo, quasi mille aziende, 820 punti vendita e 366 mense (208
scolastiche). In Italia ci sono diverse realta pia piccole, ma
altrettanto utili, rispetto al Banco Alimentare: si tratta, anche qui, di
moltiplicarle, partendo dal territorio e dai singoli quartieri. Tra
I'altro, ci siamo anche dotati, finalmente, di una legge che favorisce le
donazioni come deterrente allo spreco alimentare, anche se non
abbiamo avuto il coraggio di fare come in Franeia. Qui,
ricordiamolo, 1 punti vendita della grande distribuzione, con
superfici superiori ai 400 metri quadrati, hanno 'obbligo, non la
facolta, di non sprecare i prodotti invenduti e di metterli a
disposizione della rete delle associazioni. Se non lo fanno, rischiano
multe salatissime.
Anche in Danimarca, il paese europeo che ha ottenuto i migliori
risultati nella lotta allo spreco alimentare grazie alla campagna
capillare Stop Wasting Food, il recupero del cibo parte
dall’educazione nelle scuole, passa per i punti vendita della grande
distribuzione, e sbarca nelle case dei cittadini. Dove vanno di moda
le ricette dei grandi chef danesi che, a differenza di quelli italiani
abilissimi a truccarsi da guru e filosofi televisivi del nulla, hanno
firmato, con senso pratico e con un briciolo di salutare
responsabilita, le loro ricette d’autore, ispirate alla cucina degli
avanzi.

Antonio Galdo
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verdure e pane: ecco gli alimenti piti sprecati in

6 febbraio 2017

Roma, 6 feb. (AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure

e pane. Sono questi gli alimenti che aprono la 'Waste
Parade’, la classifica degli alimenti piu sprecati in Italia stilata
dall'Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c'e la
frutta; al secondo I'insalata (29% somma risposte); seguono le verdure
e il pane, e ancora gli affettati (salumi), il formaggio e latticini.
Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne cruda.

In fondo alla 'parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uovaele
salse (5%), 1 dolci (4%).

Un aiuto per invertire la tendenza arriva dalla ricerca, in questo caso
ricerca che si concentra sugli imballaggi di frutta e verdura, il
cosiddetto packaging che puo contribuire in modo significativo ad
allungare la 'shelf life' dei prodotti. Cartone e una speciale miscela
naturale di oli essenziali: eccola la ricetta dell'elisir di lunga vita degli
alimenti.
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La notizia relativa alle innovazioni del packaging contro lo spreco
alimentare arriva dall'Universita di Bologna: il Dipartimento di
Scienze e Tecnologie Agro-alimentari dell'Universita, in
collaborazione con il consorzio Bestack, ha sperimentato infatti un
packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti
ortofrutticoli.

“All'imballaggio di cartone ondulato - spiega Rosalba Lanciotti, alla
guida del team che ha condotto la ricerca - si aggiunge una soluzione
concentrata di oli essenziali naturali, oggetto del brevetto, per
combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il prodotto
venga confezionato, rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso”.

Il percorso, iniziato cinque anni fa, ha portato a novembre 2015 a un
brevetto che ora, dopo le necessarie verifiche e sperimentazioni per
l'industrializzazione del progetto, e pronto per essere lanciato.

Nel frattempo, € anche partito il blog Reduce , ideato nell'’ambito del
progetto promosso dal ministero dell'’Ambiente con I'Universita di
Bologna e la campagna Spreco Zero. Si tratta di uno sportello digitale
aperto 24 ore al giorno, sette giorni alla settimana, per confronti sulle
buone pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell' Universita di
Bologna - Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari
(Distal).

Il blog consentira di essere sempre aggiornati sulle attivita di ricerca
e disseminazione del progetto dedicato alla lotta allo spreco
alimentare. Sul sito e possibile trovare tutti gli aggiornamenti su cio
che riguarda lo spreco alimentare in Italia e all'estero, tra attivita di

ricerca, iniziative di promozione, eventi.

I blog e stato lanciato in occasione della quarta Giornata nazionale di
prevenzione dello spreco alimentare, promossa dal ministero
del’Ambiente con la campagna Spreco Zero.

@ Riproduzione Riservata
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Roma, 6 feb. - (AdnKronos) - Frutta, insalate,

verdure e pane. Sono questi gli alimenti che aprono
la "Waste Parade’, la classifica degli alimenti piu sprecati in Italia
stilata dall’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c'e la
frutta; al secondo I'insalata (29% somma risposte); seguono le verdure
e il pane, e ancora gli affettati (salumi), il formaggio e latticini.

Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne cruda.

In fondo alla 'parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uovaele
salse (5%), 1dolci (4%).
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WASTE PARADE
Frutta, verdure e pane: ecco gli alimenti piu
sprecati in Italia

06/02/2017 - 10:00

Roma, 6 feb. (AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli alimenti che aprono
la 'Waste Parade', la classifica degli alimenti pil sprecati in Italia stilata dall’Osservatorio Waste
Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c'e la frutta; al secondo !’'insalata (29%
somma risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati (salumi), il formaggio e
latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne cruda.

In fondo alla 'parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci (4%).

Un aiuto per invertire la tendenza arriva dalla ricerca, in questo caso ricerca che si concentra sugli
imballaggi di frutta e verdura, il cosiddetto packaging che pud contribuire in modo significativo
ad allungare la 'shelf life' dei prodotti. Cartone e una speciale miscela naturale di oli essenziali:
eccola la ricetta dell'elisir di lunga vita degli alimenti.

La notizia relativa alle innovazioni del packaging contro lo spreco alimentare arriva
dall’Universita di Bologna: il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari
dell’Universita, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha sperimentato infatti un packaging
in grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti ortofrutticoli.

“All’imballaggio di cartone ondulato - spiega Rosalba Lanciotti, alla guida del team che ha
condotto la ricerca - si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali, oggetto del
brevetto, per combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il prodotto venga
confezionato, rendendo cosi attivo I’'imballaggio stesso”.
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1l percorso, iniziato cinque anni fa, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le
necessarie verifiche e sperimentazioni per l'industrializzazione del progetto, ¢ pronto per essere
lanciato.

Nel frattempo, & anche partito il blog Reduce , ideato nell’ambito del progetto promosso dal
ministero dell’Ambiente con 1'Universita di Bologna e la campagna Spreco Zero. Si tratta di uno
sportello digitale aperto 24 ore al giorno, sette giorni alla settimana, per confronti sulle buone
pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell’Universita di Bologna — Dipartimento Scienze e
Tecnologie Agroalimentari (Distal).

11 blog consentira di essere sempre aggiornati sulle attivita di ricerca e disseminazione del
progetto dedicato alla lotta allo spreco alimentare. Sul sito & possibile trovare tutti gli
aggiornamenti su ci0 che riguarda lo spreco alimentare in Italia e all’estero, tra attivita di ricerca,
iniziative di promozione, eventi.

11 blog é stato lanciato in occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco
alimentare, promossa dal ministero dell’Ambiente con la campagna Spreco Zero.
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L'alimento piu sprecato in Italia? E' la frutta

06/02/2017 - 09:30

BB ez - A A A

Roma, 6 feb. - (AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli alimenti che aprono
la 'Waste Parade', la classifica degli alimenti piu sprecati in Italia stilata dall’Osservatorio Waste
Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c'¢ la frutta; al secondo 'insalata (29%
somma risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati (salumi), il formaggio e
latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne cruda.

In fondo alla 'parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci (4%).

COPYRIGHT LASICILIA.IT © RIPRODUZIONE RISERVATA
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GIORNATA DELLO SPRECO ALIMENTARE

Ogni famiglia getta in pattumiera 360
euro di cibo all'anno

ITALIA ED ESTERO 6 feb 2017, 07:19 n E

Cresce l'attenzione contro gli sprechi alimentari e un italiano su 5 puo
considerarsi «virtuoso», ma nella spazzatura ogni anno finiscono 145 kg di ciboa
famiglia, il 75% dello spreco totale del Paese, per un costo di 360 euro annui.

E’ quanto emerge da uno studio dell’Osservatorio nazionale Waste Watcher di Last
Minute Market/Swg, secondo cui solo 6 italiani su 10, (il 59% degli intervistati)
sanno che esiste una legge antispreco entrata in vigore lo scorso agosto e il 90%
non conosce i contenuti.

In occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi
alimentari, promossa dal Ministero dell’Ambiente per questa domenica,
I'Osservatorio segnala come il 4% degli italiani sia abituato a buttare cibo
facilmente. Sull'educazione ambientale pero i dati sono confortanti: chi insegna ai
figli a non sprecare, in un anno & passato dal 62% al 78%. Altra buona notizia sono i
Diari di Famiglia realizzati nell'ambito del progetto Reduce del Ministero
dell'Ambiente e dall'Universita di Bologna - Distal. Da marzo, 400 famiglie di tutta
Italia per una settimana annoteranno il cibo sprecato ogni giorno, per tipologia e
quantita. Poi si sottoporranno al «waste sorting», controllo incrociato delle
pattumiere, per verificarne la veridicita. Per la prima volta lo spreco alimentare
domestico in Italia sara quantificato in modo scientifico.
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Contro gli sprechi alimentari un blog e
packaging innovativo

| cibi pit sprecati: frutta e verdura
Quale genere di alimento direbbe che le caopita di buttare via piu spesso?

Frutta 31
Insalata 29
Verdure 19
Pane 17
Affettati/salumi 16
Formagg! 16
Latticini (mozzarella, ncotta) 14
yogourt 12
Latte 10
Pasta gid cotta 9
Carne cotta 7
Carne cruda 6
altel cibi (uova, maionese, burro, salse. ) 5
dolci 4
altro 2
nessuno
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di Askanews

Roma, 5 feb. (askanews) - Nella 4a Giornata nazicnale di prevenzione dello spreco
alimentare, promossa dal Ministero dell Ambiente con la campagna Spreco Zero, arrivano
finalmente due buone notizie: "Non per scordare i dati pit allarmanti, 145 gk di cibo buttato
ogni anno a famiglia per un costo di 360 euro - spiega Andrea Segre, fondatore di Last Minute
Market - ma perché i riscontri degli ultimi monitoraggi meritano fiducia nei cittadini: il 22%
mette in atto comportamenti virtuosi di prevenzione e rispetta ambiente, il 57% dimostra
fattiva attenzione alla guestione". Ecco dunque le goodnews di oggi:  attivo il blog Reduce,
nato nell'ambito del progetto promosso dal Ministero dellAmbiente con |'Universita di
Bologna e la campagna Spreco Zero. Sara uno sporteilo digitale apertoc 24 h al giorno, 7 giorni
alla settimana per confronti sulle buone pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell'Universita
di Bologna - Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari (DISTAL) al lavoro sui Diari di
famiglia. Ci si puo collegare per seguire gli aggiornamenti Reduce sul web a
sprecozero.it/cose-il-progetto-reduce/.E dall'Universita di Bologna arriva oggi unimportante
notizia legata alle innovazioni del packaging contro lo spreco alimentare, in particolare nel
settore ortofrutticolo. Il DISTAL dell'Universita, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha
sperimentato un packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti ortofrutticoli. In
cosa consiste |'innovazione? "Allimballaggio di cartone ondulato si aggiunge una soluzione
concentrata di oli essenziali naturali (oggetto del brevetto) per combattere la marcescenza di
frutta e verdura prima che il prodotto venga confezionato, rendendo cosi attivo |'imballaggio
stesso' (Fonte: BESTACK). Il percorso, iniziato cinque anni fa, ha portato a novembre 2015 a
un brevetto che ora, dopo le necessarie verifiche e sperimentazioni per l'industrializzazione
del progetto, € pronto per essere |lanciato. La ricerca universitaria € stata condotta dal team
della professoressa Rosalba Lanciotti.Nel frattempo |'Osservatorio Waste Watcher
(Lmm/Swg) comunica la ‘waste parade’ dei cibi piu' sprecati in Italia: al primo posto (31 %
della somma risposte) la frutta e al secondo 'insalata (29% somma risposte), quindi le
verdure e il pane, seguono affettati (salumi), il formaggio e latticini. Quindi yogurt e latte,
pasta gia cotta, cafrne cotta e carne cruda. In fondo le uova e le salse (5%), e i dolci (4%). Info
su sprecozero.it e lastminutemarket.it.
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Agroalimentare

Contro gli sprechi alimentari un blog e
packaging innovativo

Le novita nell'ambito della Giornata promossa dal Min. Ambiente

-

Roma, 5 feb. (askanews) - Nella 4a Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare,
promossa dal Ministero dell'Ambiente con la campagna Spreco Zero, arrivano finalmente due
buone notizie: "Non per scordare i dati pilt allarmanti, 145 gk di cibo buttato ogni anno a
famiglia per un costo di 360 euro - spiega Andrea Segré, fondatore di Last Minute Market - ma
perché i riscontri degli ultimi monitoraggi meritano fiducia nei cittadini: il 22% mette in atto
comportamenti virtuosi di prevenzione e rispetta I'ambiente, il 57% dimostra fattiva attenzione
alla questione”. Ecco dunque le goodnews di oggi: & attivo il blog Reduce, nato nell’'ambito del
progetto promosso dal Ministero dell’Ambiente con I'Universita di Bologna e la campagna
Spreco Zero. Sara uno sportello digitale aperto 24 h al giorno, 7 giorni alla settimana per
confronti sulle buone pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell'Universita di Bologna -
Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari (DISTAL) al lavoro sui Diari di famiglia. Ci si
pud collegare per seguire gli aggiornamenti Reduce sul web a sprecozero.it/cose-il-progetto-
reduce/.

E dall’'Universita di Bologna arriva oggi un‘importante notizia legata alle innovazioni del
packaging contro lo spreco alimentare, in particolare nel settore ortofrutticolo. Il DISTAL
dell'Universita, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha sperimentato un packaging in
grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti ortofrutticoli. in cosa consiste I'innovazione?
"All'imballaggio di cartone ondulato si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali
naturali (oggetto del brevetto) per combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il
prodotto venga confezionato, rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso” (Fonte: BESTACK). 1l
percorso, iniziato cinque anni fa, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le
necessarie verifiche e sperimentazioni per l'industrializzazione del progetto, & pronto per
essere lanciato. La ricerca universitaria & stata condotta dal team della professoressa Rosalba
Lanciotti.

Nel frattempo I’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg) comunica la 'waste parade’ dei cibi
piu’ sprecati in Italia: al primo posto (31 % della somma risposte) la frutta e al secondo
I'insalata (29% somma risposte), quindi le verdure e il pane, seguono affettati (salumi), il
formaggio e latticini. Quindi yogurt e latte, pasta gia cotta, cafrne cotta e carne cruda. In fondo
le uova e le salse (5%), e i dolci (4%). Info su sprecozero.it e lastminutemarket.it.
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INFORMAZIONE PER UNO STILE DI VITA SOSTENIBRLE

SEI IN: HOME | SVILUPPO SOSTENIBILE / SPRECO ALIMENTARE: PREVENZIONE £ LA PAROLA CHIAVE PER LA SIORNATA NAZICNALE 2017

Spreco alimentare: Prevenzione & la parola chiave per la
Giornata nazionale 2017

Dometica 5 febbraio 2017 si celebea la 4* Giornata nazionate di prevenzione degli
sprechi alimentarl. Connscere e focalizzare le cause e le dinamiche degli speechi
aluta concretamente a ridurll & a mettere in atto comportament: in chiave
preventiva.

“Prevenzicne @ la parola chiave per approceiase la Glomata nazionale 2017 -
evidenzia Il fondatore di Last Minute Market Andrea Segre, presidente del comitate
tecnico-scientifico per || Programma nazionale di prevenzione speechi/eifiuti (Min
Amblente) - Lo spreco migliore ¢ gquello che non si fa e la legge 166 va anche in
guesta diezione, prafigurande una campagna caplliare di educazione alimentare.
Altrimenti come potremo arrivare a dimezzare gli sprechl, in Nalia e in Europa,
entro il 20257 | primi & mest dimostrano che la nueva legge agisce beae sul
recupero, in prospettiva quindg, ¢l sono grandi margin i migliaramento: | dati
Waste Watcher dicone che 1 italiane su § mette gid In atto comportamenti virtuosi,
e chie il 57% sta dalfa parte glusta, altento a non sprecare per convinzione o pes
necessitd. Lavoriame sul 40% che resta, Incurante ¢ incoerente: facciamolo con
una campagna efficace di educazicne alimentare”.

La 4* Glornata nazionale di prevenzione dello sprece alimentare viene presentata nella cornice di Piazza delia Salute, || progetto lanciato a Roma
dall'Enpam:. "Si sprecano pil facilmente gli alimentl freschi e depesibill, cioe quelli che fanna meglio alla salute - osserva il medico e presidente
Enpam Alberto Oliveti - Per questo prevenire gli sprechi insegnando a fare bene la spesa, a conservare correttamente | cibi e a mangiare quelll
ancora buoni, significa anche mighierare o stato di salute del consumators. Bi certo riempiendo a dispensa con alimenti preni di conservanti si
limita i rischio di farl scadere, ma si non st fa un grande favore al prapria fisice”,

“Siamo impegnatl per arrivare 2 1 millone di tonnelfate. Un dovere morale, una scelta civile. E ognuno & chiamato a fare la sua parte: Anche in
casa, dove ¢ registra If 50% deghl sprechl. Un salto di qualita necessario per essere davvero fa generazione "Spreco Zero e Fame Zere”™, Cosiil
ministro delfe Politiche agricole e alimentar Maurizio Martina sulla gicrnata di prevenzione delio spreco atimentare: "Una giomata - splega d
ministro — per riflettese sulle nostre abitudini quotidiane ma scpratlutto una nuova cultura del cibe, che cresca anche tra le nuove generaziont Da
qul parte la nostra sfida, in un percorso di sensibilizzazione iniziato con Expo Milano 2015.

Perché 12 millardi di euro di sprechi alimentari solo nel nostro Paese sono tropph. Dallo scorse agosto, con Fapperovazione della legge Gadda,
possiamo centeastare - sottolinea ancora Martina - questo fenemene con nueyl struments. Abbiamo reso pill conventente per le aziende donare
che sprecare, abblamo rafferzate il tavelo indigent che, caso unico In Eurepa, rlunisce al Ministero istituzioni, orgamizzazioni di categotia ed enti
caritativl. A differenza di aitn Paest abblamo preferito incentivare il recupero, - conclude Martina - pluttosto che punire fo spreco. Proprio grazie
a questa impostazione raccoghiamo gid ogni anno 550mita tonnellate di cibo e lo donlamo a chi ne ha bisogno.
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INFORMAZIONE PER UNO STILE DI VITA SOSTENIBSLE
It 'Decalogo anti-sprece’ da usare nefla nostra vita quotidiana:

- alutall con la lista della spesa e valuta |l plit possibile quanta clbo pud essere consumato in un paste medio: cosl potral evitaze acquist inutll e
avanzi con conseguenti sprechi.

- Controlia la scadenza del prodett), pessande a quando ulilizzarli. il mancato consume s traduce automaticamente in uno spreco.

- Fai attenzione alle etichette: sceqli prodotti che riportano informazioni su
tecnologie o ingredienti che alutano a limitare fo spreco alimentare. |l latte,
ad esemplo, pud essere sottoposto 8 process! (come la pastorizzazione Esl,
Extended Shelf Life; o la microfiltrazione) che ne mantengone inaiterate le
proprieta estendendone perd la ‘vita sulle scaffale’; aleuni prodotti come
biscottl, grissini, fette biscottate vengono artlechitl con aromi di origine
vegetale estratti con processi sostenibili che prevengono ['rrancidimento in
modo naturale e sicuro.

- Cerca di scegliere prodott con indicato |l destine della confezione a ‘fine
vila': cosi contributral a ridurre la quantita di indifferenziata nell'immondizia,

- Preferiscl il blelogico: riduce | consumi energetict di agricoltura e industrla
alimentare di almeno il 25%, consente di limitare le emissiont di COZ e non
Inquina le falde acquifere con fertlizzanti ¢ fitosanitar: di sintesi

- Utitizza alcuni semplici accorgimenti per allungare e miglicrare la

consesvazione del cibe. Ad esempia, condiscl insalate e verdure sofo al

momento di servirle: cosi si mantengono pil a lungo @ pessong essere
consumate in pasti suceessivi.

- Prova a utilizzaze gli avanzi per inventare nuove pietanze: con fantasia e creativith potral cucinare piatti gustosl evitando di sprecare alimenti

- Dopo feste e riceviment), vatuta se gll avanzi possono essere consumati a breve e invita gli ospiti a portare con loro parte di quelio che &
avanzato.

- Informati sui programmi contro ko spreco alimentare defla tua cittd, oppure prendi contalto con le onfus che raceelgone gh avanzi di cibo
‘buone’ e lo ridistribuisecae a chi ne ha blsogno.

- Metti gl avanz| dl cibo nefla raccolta dell'umido (se vuol anche insieme aghi shopger in bloplastica biodegradabile e compastabile). si
trasformeranno in ettimo compost 'fatto In casa’, creando ‘valore' sia per le minori spese di smaltimento (ogni tonnellata di frazione organica in
discarica costa alla comunita circa 200 euro, cloe I 50% delle spese totali per la gestione det rifiuti), sia perché Il compost pud essere
commercializzalo 3 un valore che pud vanare da 20euro/ton per | prodotti all'ingrosse a circa 3 eura per kg per prodotti venduti al minuto.

05/02/2017

1i Alessanco Munziar!
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Alimenti: frutta e insalata i cibi pit sprecati

L'Osservatorio Waste Watcher (Last Minute Market /Swg) annuncia la classifica
(waste parade) dei cibi pili sprecati in Italia

'
L

7
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A cura di Filomena Fotia 5 febbraio 2017 - 18:48 [ £ LUGECEY < 474 mila

Oggi la Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, promossa dal Ministero
dell’Ambiente con la campagna Spreco Zero. L'Osservatorio Waste Watcher (Last Minute Market /Swg)
annuncia la classifica (waste parade) dei cibi pit sprecati in Italia: al primo posto (31%) la frutta e al
secondo l'insalata (29%), di seguito poi le verdure e il pane, seguono affettati (salumi), il formaggio e
latticini. A seguire, secondo le risposte degli intervistati, yogurt e latte, pasta gia’ cotta, carne cotta e carne

cruda. In fondo le uova e le salse {5%), e i dolci (4%).

A cura di Filomena Fotia @ 18:48 05.02.17



4
(8

MeteoWeb

»

L'alimento piu sprecatoin Italia? E’ |a frutta

Frutta, insalate, verdure e pane: sono questi gli alimenti che aprono la 'Waste
Parade'

A cura di Filomena Fotia 6 febbraio 2017 - 09:47 i Wi piace 1 474 mila

Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli alimenti che aprono la ‘Waste Parade), la classifica degli
alimenti pil sprecati in Italia stilata dall’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Sweg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c'¢ la frutta; al secondo I'insalata {29% somma
risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati (salumi), il formaggio e latticini. Quindi, yogurt
e latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne cruda.

In fondo alla ‘parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci (4%). (AdnKronos)

A cura di Filomena Fotia © 09:47 06.02.17
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Il primo quotidiano digitale, dal 1996

L'alimento piu sprecato in Italia? E' la
frutta

6 febbraio 2017- 09:14

Roma, 6 feb. - (AdnKronos) - Frutta, insalate,
A verduree pane. Sono questi gli alimenti che
aprono la 'Waste Parade’, |a classifica degli
.. alimenti piti sprecati in Italia stilata
dall'Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg). Al
q primo posto, dunque, con il 31 % della somma
iy risposte, c'é la frutta; al secondo linsalata (29%
L somma risposte); seguono le verdure e il pane,
M e ancora gli affettati (salumi), il formaggio e
latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta,
carne cotta e carne cruda. In fondo alla 'parata’
dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le
salse (5%), i dolci (4%).
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Notizia del Giorno

[7 Giornata nazionale antispreco: la nuova legge

i da buoni frutti

P e —

Si & svolta ieri, 5 febbraio, la 4a giornata nazionale contro lo spreco

alimentare indetta da Last Minute Market. E stata l'occasione per fare il
punto di una situazione che rimane difficile, anche se in netto
miglioramente. Come si legge sul sito dedicato, sprecozero.it, infatti
“solo 6 italiani su 10 sanno che esiste una nuova normativa antispreco
(legge 166/20186). Il 90% dichiara di nen conoscere i contenuti del
provvedimento, o di averne solo vaghe informazioni. In compenso perd
cresce |'attenzione al problema”.

La Legge Gadda & un successo, come evidenzia, sempre sul sito; il
fondatore di Last Minute Market, Andrea Segré, che & anche presidente
del comitato tecnico-scientifico per il Programma nazionale di
prevenzione sprechi/rifiuti del Ministero dell’/Ambiente): “Lo spreco
migliore & quello che non si fa e la legge 166 va anche in questa
direzione, prefigurando una campagna capillare di educazione
alimentare. Altrimenti come potremo arrivare a dimezzare gli sprechi, in ltalia e in Europa, entro il 2025? | primi 6 mesi
dimostrano che la nuova legge agisce bene sul recupero; in prospettiva quindi, ci sono grandi margini di miglioramento: i dati
Waste Watcher dicono che 1 italiano su 5 mette gia in atto comportamenti virtuosi, e che il 57% sta dalla parte giusta,
attento a non sprecare per convinzione o per necessita. Lavoriamo sul 40% che resta, incurante o incoerente: facciamolo
con una campagna efficace di educazione alimentare».

«In materia di |otta allo spreco alimentare stiamo ottenendo risultati oltre ogni nostra pil rosea aspettativa — ha aggiunta il
Sottosegretario al Ministero dellAmbiente Barbara Degani —. Le campagne di sensibilizzazione che abbiamo avviato stanno
raccogliendo i loro frutti: it 45% degli italiani vive lo spreco come un “problema’. La family bag, iniziativa da noi promossa
prima in Veneto e poi in tutta Italia, ha trovato posto in una legge e ha avuto il plauso di 4 italiani su 5. Il Progetto Reduce del
Ministero sta avendo unimportanza strategica, poiché da marzo monitorera attraverso diari i comportamenti di 400 famiglie
campione”

Secondo i nuovi dati dell'Osservatorio nazionale Waste Watcher, di Last Minute Market/Swg lo spreco annuale di cibo in
Italia ammonta a circa 16 miliardi di euro, ovvero 1% del Pil (rilevazione basata per la prima volta su test reali e non solo
percettivi). Si spreca soprattutto nelle case: circa 145 kg di cibo all'anno per famiglia, ovvero il 75% dello spreco complessivo
per un costo di 360 eurc annui.

Fonte: www.sprecozero.it

Per saperne di pi visita il sito e leggi i dati completi
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Looking Far , Looking Deep

Lalimento piu sprecato in Italia? E’
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Fonte: adnkronos.com

Frutta, insalate, verdure e pane. Sono
questi gli alimenti che aprono la ‘Waste
Parade’, la classifica degli alimenti pit
sprecati in Italia stilata
dall'Osservatorio Waste Watcher
(Lmm/Swg). Al primo posto, dunque,
con il 31 % della somma risposte, c'é
la frutta; al secondo I'insalata (29%
somma risposte); seguono le verdure e
il pane, e ancora gli affettati (salumi), il
formaggio e latticini. Quindi, yogurt e
latte, pasta gia cotta, carne cotta e
carne cruda. In fondo alla ‘parata’ dei

cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci (4%).
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Fonte: adnkronos.com

Frutta, insalate, verdure e pane. Sono
questi gli alimenti che aprono la ‘Waste
Parade’, la classifica degli alimenti pit
sprecati in Italia stilata
dall'Osservatorio Waste Watcher
(Lmm/Swg). Al primo posto, dunque,
con il 31 % della somma risposte, c'é
la frutta; al secondo I'insalata (29%
somma risposte); seguono le verdure e
il pane, e ancora gli affettati (salumi), il
formaggio e latticini. Quindi, yogurt e
latte, pasta gia cotta, carne cotta e
carne cruda. In fondo alla ‘parata’ dei
cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci (4%). Un aiuto per invertire la
tendenza arriva dalla ricerca, in questo caso ricerca che si concentra sugli imballaggi di frutta e
verdura, il cosiddetto packaging che pud contribuire in modo significativo ad allungare Ia ‘shelf life’ dei
prodotti. Cartone e una speciale miscela naturale di oli essenziali: eccola la ricetta dell'elisir di lunga
vita degli alimenti. La notizia relativa alle innovazioni del packaging contro lo spreco alimentare arriva
dall’'Universita di Bologna: il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari dell’Universita, in
collaborazione con il consorzio Bestack, ha sperimentato infatti un packaging in grado di allungare la
shelf life di alcuni prodotti ortofrutticoli. “All'imballaggio di cartone ondulato — spiega Rosalba
Lanciotti, alla guida del team che ha condotto la ricerca — si aggiunge una soluzione concentrata di oli
essenziali naturali, oggetto del brevetto, per combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che
il prodotto venga confezionato, rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso”. |l percorso, iniziato cinque
anni fa, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le necessarie verifiche e
sperimentazioni per I'industrializzazione del progetto, & pronto per essere lanciato. Nel frattempo, &
anche partito il blog Reduce

, ideato nell’ambito del progetto promosso dal ministero dell’Ambiente con I'Universita di Bologna e la
campagna Spreco Zero. Si tratta di uno sportello digitale aperto 24 ore al giorno, sette giorni alla
settimana, per confronti sulle buone pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell’Universita di Bologna
— Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari (Distal). |l blog consentira di essere sempre
aggiornati sulle attivita di ricerca e disseminazione del progetto dedicato alla lotta allo spreco
alimentare. Sul sito & possibile trovare tutti gli aggiornamenti su cid che riguarda lo spreco alimentare
in Italia e all'estero, tra attivita di ricerca, iniziative di promozione, eventi. Il blog & stato lanciato in
occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, promossa dal
ministero dell’Ambiente con la campagna Spreco Zero.



Un’indagine per comprenderne il fenomeno
dello spreco alimentare

11 5 febbraio si & celebrata la IV giornata contro lo spreco alimentare, Qual & il rapporto degli italiani con il
cibo?

11 5 febbraio si & celebrata la IV giornata contro lo spreco alimentare. Qual é il rapporto degli italiani con il cibo? Uno
sguardo d'insieme ce lo offre I'Osservatorio nazionale Waste Watcher, che ha diffuso un report molto interessante.

Lo spreco annuale di cibo nel nostro paese, secondo i dati dell'Osservatorio, ammonta a circa 16 miliardi di euro - 1%
del PIL - ed il luogo dove si spreca di pili & la casa: circa 145 kg di cibo all'anno per fami, ovvero il 75% dello spreco
complessivo in Italia, per un costo di 360 € annui. Accanto a questo fenomeno, vanno aggiunti gli altri dati che
riguardano lo spreco alimentare nel settore industriale, circa 1 miliardo e 160 milioni di euro, e nel settore della
distribuzione, circa 1 miliardo e 430 milioni di euro.

Nonostante cio, Waste Watcher registra nell'atteggiamento quotidiano verso gli sprechi un‘attenzione sempre maggiore.
Dividendo gli italiani in 6 “cluster”, I'Osservatorio, dai dati emersi, informa che 1 italiano su 5 si dimostra “virtuoso”,
mentre il 57% mette in atto comportamenti di sensibilita e prevenzione degli sprechi (davvero attenti il 28%, attenti per
necessita il 7%). Purtroppo, ancora una larga fetta della popolazione, circa il 43%, & oggi ancora poco attenta, manifesta
comportamenti incoerenti (27%) o spreca con noncuranza grandi quantita di cibo (12%).

In tema di prevenzione, il 65% degli intervistati si affida al check-in dispensa per controllare cosa serve veramente prima
della spesa e per I'85% degli intervistati la soluzione & una lista della spesa da compilare prima di entrare al
supermercato, cosi da evitare acquisti inutili; il 53% sceglie di congelare i cibi che verranno mangiati a breve tempo ed il
52% presta attenzione alle quantita di cibo, mentre il 50% ¢ attenta alla verifica dei cibi scaduti e se siano davvero andati
a male, prima di buttarli.

Gli italiani e la norma antispreco - Un altro dato interessante & quello proveniente dal grado d'informazione degli
italiani rispetto alla situazione normativa. Soltanto 6 italiani su 10, ad oggi, conoscono la legislazione antispreco
alimentare, entrata in vigore da qualche mese fa con la L.166/16 (ne avevamo parlato qui). Inoltre, circa il 90% dichiara
di non conoscere affatto i contenuti di tale provvedimento. E' un dato su cui il Governo dovra riflettere, proprio perché,
molto spesso, non basta la legge, ma serve anche che essa entri nella consapevolezza dei cittadini, pubblicizzandola e
sensibilizzando.

Gli strumenti utili a ridurre gli sprechi - Un'altra area dellindagine compiuta dall'Osservatorio ha riguardato quelli
che possono essere gli strumenti chiave per la riduzione degli sprechi nella filiera del cibo. Cresce, ad esempio,
I'attenzione alla family bag. Tale opzione € giudicata “valida" nella prevenzione degli sprechi per I'80% dei cittadini
intervistati ed efficace/funzionale per il 73%. Tuttavia, 1 italiano su 2 & preoccupato che tale idea non venga supportata
dai ristoratori e il 75% auspica I'introduzione diffusa con design elegante per superare la timidezza del portarsi a casa gli
avanzi del pasto. C'é molto da lavorare, a differenza che in altre realtd, come gli Stati Uniti, per accrescere la percezione
che tale scelta non debba essere vista come un elemento d'imbarazzo ma, al contrario, come un comportamento
virtuoso.

Diari di famiglia: un‘iniziativa controe lo spreco - Intanto, parte una nuova iniziativa volta al monitoraggio statistico
dello spreco alimentare. Si tratta dei Diari di Famiglia, I'esperimento lanciato attraverso la campagna Spreco Zero, ed
ora realizzato nellambito del progetto Reduce, promosso da Ministero dellAmbiente e dalla Universita di Bologna -
Distal, con I'Osservatorio Waste Watcher,

A partire dal mese di marzo 2017, 400 famiglie italiane (secondo un campione statistico) si sottoporranno a questo test
per una settimana e annoteranno su dei moduli prestampati il cibo sprecato giorno per giorno, specificandone la
tipologia e la quantita. Le famiglie si sottoporranno anche al “waste sorting”, owero il controllo incrociato nei loro
rifiuti, per verificare che le annotazioni siano state veritiere. Si arrivera cosi a quantificare in modo scientifico lo spreco
alimentare domestico in Italia, al di la di qualsiasi ‘sondaggio’. Sempre dal mese di marzo tutti i cttadini potranno
partecipare al progetto “Waste notes, un diario per amico”, scaricando dal sito della campagna Spreco Zero i format
in cui annotare la lista.

Un approccio collaborativo per accrescere la consapevolezza che lo spreco alimentare lo si pud combattere solo con una
maggiore consapevolezza di ¢io che mangiamo e di cio che portiamo a tavola.



Spreco alimentare: in Italia sopraﬂutto
frutta, verdura e pane g, -

IL Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari dell’Universita di Bologna,
in collaborazione con il consorzio Bestack, sta sperimentando l'impiego di un
packaging costituito da una miscela di cartone e oli essenziali, in grado di
estendere in modo significativo lo “shelf life" dei prodotti ortofrutticoli
ritardandone il deperimento. Si trova attualmente in fase di registrazione del
brevetto, per poi debuttare sugli scaffali di negozi e supermercati.

=> Legge sullo spreco alimentare in vigore
da settembre, leggi cosa e cambiato

Una speranza concreta a cui aggrapparsi per la lotta allo spreco alimentare, una
piaga che ancora oggi colpisce il Paese, nonostante le iniziative messe in campo
soprattutto per fare informazione e sensibilizzare sulla problematica. Lo studio
condotto dall'Osservatorio Waste Watcher parla chiaro: in Italia @ molto il cibo
acquistato, poi non consumato e destinato inevitabilmente alla pattumiera.

=> Scopri il manuale anti-spreco per il
recupero del cibo
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IL 31% dei chiamati in causa ha confessato di buttare soprattutto la frutta, il 29%
l'insalata. Sequono verdura e pane, precedendo salumi, formagqi, latticini, pasta e
carne. In fondo alla poco invidiabile classifica si trovano invece salse e dolci. Ecco
perché un'iniziativa come quella portata avanti dall'universita bolognese potrebbe
introdurre indubbi vantaggi, soprattutto per il consumatore, ma anche per
'ambiente. A spiegarlo & la responsabile Rosalba Lanciotti:

All'imballaggio di cartone ondulato si aggiunge una soluzione
concentrata di oli essenziali naturali, oggetto del brevetto, per
combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il
prodotto venga confezionato, rendendo cosi attivo l'imballaggio
stesso.

In attesa di poter vedere questo nuovo packaging arrivare sul mercato, l'istituto ha
portato sul Web il blog del Progetto REDUCE, facente parte della campagna Spreco
Zero.

Una finestra online nella quale trovare consigli e suggerimenti utili per tutti coloro
che desiderano ridurre gli sprechi di cibo in casa attraverso l'attuazione di buone
pratiche, ma anche tutti gli appuntamenti in programma sul territorio nazionale e
non solo. Linaugurazione nella giornata di ieri, 5 febbraio, in occasione

della Giornata Nazionale di Prevenzione dello Spreco Alimentare.
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La frutta é l'alimento piu gettato nella
pattumiera

Il risultato sullo spreco alimentare é dell'Osservatorio Waste Watcher. Nella
classifica stilata al secondo posto c'é l'insalata seguita da verdure e pane

Roma- Sono pane, verdure, insalata e frutta gli alimenti pit
sprecati dagli italiani, questo almeno secondo la "Waste
Parade' stilata dall'Osservatorio Waste Watcher.

Al primo posto- secondo un sondaggio effettuato- c'e 1a frutta
con il 31 %, segue I'insalata al secondo posto (29% somma
risposte), le verdure e il pane, gli affettati (salumi), il
formaggio e latticini. Subito dopo yogurt e latte, pasta gia
cotta, carne cotta e carne cruda. All'ultimo posto si trovano si
trovano le uova e le salse (5%), i dolei (4%).
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Frutta e insalata i cibi piu sprecati
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Nella quarta Giornata
nazionale di prevenzione
dello spreco alimentare,
promossa dal Ministero
del’Ambiente con la
campagna Spreco Zero,
I'Osservatorio Waste
Watcher (Last Minute Market
/Swg) annuncia la classifica
(waste parade) dei cibi piu’
sprecati in Italia: al primo
posto (31% la frutta e al
secondo l'insalata (29%), quindi le verdure e il pane, seguono affettati (salumi),
il formaggio e latticini. A seguire, secondo le risposte degli interpellati, yogurt e
latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne cruda. In fondo le uova e le salse
(5%), e i dolci (4%).

“Ammonta a 145 Kg il cibo buttato ogni anno a famiglia per un costo di 360
euro - stima Andrea Segre, fondatore di Last Minute Market — ma c’é una
evoluzione positiva. Secondo gli ultimi monitoraggi, il 22% dei cittadini mette in
atto comportamenti virtuosi di prevenzione e rispetta 'ambiente, e il 57%
dimostra fattiva attenzione alla questione”.

Inoltre I'Universita di Bologna, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha
sperimentato un packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti
ortofrutticoli. In cosa consiste I'innovazione? “All'imballaggio di cartone
ondulato si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali
(oggetto del brevetto) per combattere la marcescenza di frutta e verdura prima
che il prodotto venga confezionato, rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso”.
Il percorso di ricerca universitaria, condotta dal team della professoressa
Rosalba Lanciotti, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le
necessarie verifiche e sperimentazioni per I'industrializzazione del progetto, &
pronto per essere lanciato.(
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FRUTTA, VERDURE E PANE: ECCO GLI
ALIMENTI PIU SPRECATI IN ITALIA

di Adnkronos

Roma. 6 feb. (AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli
alimenti che aprono la "Waste Parade', la classifica degli alimenti pit sprecati in
ltalia stilata dall'Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg). Al primo posto.
dunque, con il 31 % della somma risposte, c'¢ la frutta; al secondo linsalata
(29% somma risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati
(salumi), iL formaggio e latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta. carne
cotta e carne cruda. In fondo alla ‘parata’ dei cibi che buttiamo via. si trovano
le uova e le salse (5%). i dolci (4%). Un aiuto per invertire la tendenza arriva
dalla ricerca, in questo caso ricerca che si concentra sugliimballaggi di frutta
e verdura, il cosiddetto packaging che pud contribuire in modo significativo ad
allungare la 'shelf life’ dei prodotti. Cartone e una speciale miscela naturale di
oli essenziali: eccola la ricetta dell'elisir di lunga vita degli alimenti. La notizia
relativa alle innovazioni del packaging contro lo spreco alimentare arriva
dall'Universita di Bologna: il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-
alimentari dell'Universita, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha
sperimentato infatti un packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni
prodotti ortofrutticoli. “All'imballaggio di cartone ondulato - spiega Rosalba
Lanciotti. alla guida del team che ha condotto la ricerca - si aggiunge una
soluzione concentrata di oli essenziali naturali, oggetto del brevetto, per
combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il prodotto venga
confezionato, rendendo cosi attivo limballaggio stesso”. Il percorso, iniziato
cinque anni fa, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le
necessarie verifiche e sperimentazioni per lindustrializzazione del progetto, &
pronto per essere lanciato. Nel frattempo, € anche partito il blog Reduce .
ideato nell'ambito del progetto promosso dal ministero dellAmbiente con
I'Universita di Bologna e la campagna Spreco Zero. Si tratta di uno sportello
digitale aperto 24 ore al giorno, sette giorni alla settimana, per confronti sulle
buone pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell'Universita di Bologna -
Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari (Distal). IL blog consentira di
essere sempre aggiornati sulle attivita di ricerca e disseminazione del
progetto dedicato alla lotta allo spreco alimentare. Sul sito e possibile trovare
tutti gli aggiornamenti su cid che riguarda lo spreco alimentare in Italia e
all'estero, tra attivita di ricerca, iniziative di promozione, eventi. IL blog € stato
lanciato in occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare, promossa dal ministero dellAmbiente con la campagna
Spreco Zero.
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Roma, 6 feb. - (AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli
alimenti che aprono la 'Waste Parade’, la classifica degli alimenti piu sprecati in
ltalia stilata dal’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg). Al primo posto,
dunque, con il 31 % della somma risposte, c'¢ |a frutta; al secondo I'insalata
adnkronos (29% somma risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati
m (salumi), il formaggio e latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne
cotta e carne cruda. In fondo alla 'parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le

uova e le salse (5%), i dolci (4%).
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Roma, 6 feb. (AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli

alimenti che aprono la 'Waste Parade', |a classifica degli alimenti piu sprecati in

ltalia stilata dall’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg). Al primo posto,

dunqgue, con il 31 % della somma risposte, c'¢ la frutta; al secondo l'insalata
adnkronos (29% somma risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati

(salumi), il formaggio e latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne

cotta e carne cruda. In fondo alla ‘parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le
uova e le salse (5%), i dolci (4%). Un aiuto per invertire la tendenza arriva dalla ricerca, in questo
caso ricerca che si concentra sugli imballaggi di frutta e verdura, il cosiddetto packaging che pud
contribuire in modo significativo ad allungare la 'shelf life' dei prodotti. Cartone e una speciale miscela
naturale di oli essenziali: eccola la ricetta dell'elisir di lunga vita degli alimenti. La notizia relativa alle
innovazioni del packaging contro lo spreco alimentare arriva dall’Universita di Bologna: il
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari dell’'Universita, in collaborazione con il
consorzio Bestack, ha sperimentato infatti un packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni
prodotti ortofrutticoli. “All'imballaggio di cartone ondulato - spiega Rosalba Lanciotti, alla guida del
team che ha condotto |a ricerca - si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali,
oggetto del brevetto, per combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il prodotto venga
confezionato, rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso”.ll percorso, iniziato cinque anni fa, ha portato
a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le necessarie verifiche e sperimentazioni per
I'industrializzazione del progetto, & pronto per essere lanciato. Nel frattempo, & anche partito il blog
Reduce , ideato nell'ambito del progetto promosso dal ministero dell’Ambiente con I'Universita di
Bologna e la campagna Spreco Zero. Si tratta di uno sportello digitale aperto 24 ore al giorno, sette
giorni alla settimana, per confronti sulle buone pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell’Universita
di Bologna — Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari (Distal). Il blog consentira di essere
sempre aggiornati sulle attivita di ricerca e disseminazione del progetto dedicato alla lotta allo spreco
alimentare. Sul sito & possibile trovare tutti gli aggiornamenti su cid che riguarda lo spreco alimentare
in ltalia e all'estero, tra attivita di ricerca, iniziative di promozione, eventi.ll blog & stato lanciato in
occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, promossa dal
ministero dell’Ambiente con la campagna Spreco Zero.
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Frutta, verdure e pane: ecco gli
alimenti piu sprecati in Italia

Di Adnkronos - 6 febbraio 2017

Roma, 6 feb. (AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli alimenti che
aprono la ‘Waste Parade’, la classifica degli alimenti pili sprecati in Italia stilata
dall'Osservatorioc Waste Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, ¢’ |a frutta; al secondo
l'insalata (29% somma risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati
(salumi), il formaggio e latticini. Quindi, yogurt e |atte, pasta gia cotta, carne cotta e carne
cruda.

In fondo alla *parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci
(4%).

Un aiuto per invertire la tendenza arriva dalla ricerca, in questo caso ricerca che si
concentra sugli imballaggi di frutta e verdura, il cosiddetto packaging che pud contribuire in
modo significativo ad allungare la *shelf life” dei prodotti. Cartone e una speciale miscela
naturale di oli essenziali: eccola la ricetta dell’elisir di lunga vita degli alimenti.

La notizia relativa alle innovazioni del packaging contro lo spreco alimentare arriva
dall'Universita di Bologna: il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari
dell'Universita, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha sperimentato infatti un
packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti ortofrutticoli.
“All'imballaggio di cartone ondulato - spiega Rosalba Lanciotti, alla guida del team che ha
condotto la ricerca - si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali,
oggetto del brevetto, per combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il
prodotto venga confezionato, rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso”.

Il percorso, iniziato cingue anni fa, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora,
dopo le necessarie verifiche e sperimentazioni per |'industrializzazione del progetto, &
pronto per essere lanciato.

Nel frattempo, & anche partito il blog Reduce

, ideato nell'ambito del progetto promosso dal ministero dell’Ambiente con I'Universita di
Bologna e la campagna Spreco Zero. Si tratta di uno sportello digitale aperto 24 ore al
giorno, sette giorni alla settimana, per confronti sulle buone pratiche e Ia prevenzione, con
i tecnici dell'Universita di Bologna - Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari
(Distal).

Il blog consentira di essere sempre aggiornati sulle attivita di ricerca e disseminazione del
progetto dedicato alla lotta allo spreco alimentare. Sul sito & possibile trovare tutti gli
aggiornamenti su cid che riguarda lo spreco alimentare in Italia e all’estero, tra attivita di
ricerca, iniziative di promozione, eventi.

1l blog & stato lanciato in occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare, promossa dal ministero dell’Ambiente con |la campagna Spreco Zero.



ArezzoWeb

L'alimento piu sprecato in Italia? E' la
frutta
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Roma, 6 feb. - {AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli alimenti che
aprono la ‘Waste Parade’, la classifica degli alimenti pil sprecati in Italia stilata
dall’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c'é la frutta; al secondo
Iinsalata (29% somma risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati
(salumi), il formaggio e latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne
cruda.

In fondo alla ‘parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci
(4%).
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Frutta e insalata ecco i cibi piul sprecati

di Redazione online

Credit Foto - Ansa - MAXIM SHIPENKOV

Nella quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, promossa dal
Ministero dell'Ambiente con la campagna Spreco Zero, I'Osservatorio Waste Watcher (Last
Minute Market /Swg) annuncia la classifica (waste parade) dei cibi piu' sprecati in Italia: al
primo posto (31% la frutta e al secondo l'insalata (28%), quindi le verdure e il pane, seguono
affettati (salumi), il formaggio e latticini. A seguire, secondo le risposte degli interpellati, yogurt
e latte, pasta gia cotta, carne cotta e carne cruda. In fondo le uova e le saise (5%), e i dolci
(4%).

"Ammonta a 145 Kg il cibo buttato ogni anno a famiglia per un costo di 360 euro - stima Andrea
Segré, fondatore di Last Minute Market - ma c'é una evoluzione positiva. Secondo gli ultimi
monitoraggi, il 22% dei cittadini mette in atto comportamenti virtuosi di prevenzione e rispetta
I'ambiente, e il 57% dimostra fattiva attenzione alla questione".

Inoltre I'Universita di Bologna, in collaborazione con il consorzio Bestack, ha sperimentato un
packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni prodotti ortofrutticoli. In cosa consiste
l'innovazione? "All'imballaggio di cartone ondulato si aggiunge una soluzione concentrata di oli
essenziali naturali (oggetto del brevetto) per combattere la marcescenza di frutta e verdura
prima che il prodotto venga confezionato, rendendo cosi attivo l'imballaggio stesso". Il percorso
di ricerca universitaria, condotta dal team della professoressa Rosalba Lanciotti, ha portato a
novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le necessarie verifiche e sperimentazioni per
I'industrializzazione del progetto, & pronto per essere lanciato. (Ansa)
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Frutta, verdure e pane: ecco gli alimenti piu’ sprecati
in Italia

POSTED BY: REDAZIONE WEB 6 FEBBRAIO 2017

Waste Parade

Roma, 6 feb. (AdnKronos) - Frutta, insalate,
verdure e pane. Sono questi gli alimenti che
aprono la ‘Waste Parade’, la classifica degli
alimenti piu’ sprecati in Italia stilata
dall’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma
| risposte, c’e’ la frutta; al secondo I’insalata (29%
somma risposte); seguono le verdure e il pane, e
ancora gli affettati (salumi), il formaggio e
latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia’ cotta,

carne cotta e carne cruda.

In fondo alla ‘parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci (4%).

Un aiuto per invertire la tendenza arriva dalla ricerca, in questo caso ricerca che si concentra sugli
imballaggi di frutta e verdura, il cosiddetto packaging che puo’ contribuire in modo significativo ad
allungare la ‘shelf life’ dei prodotti. Cartone e una speciale miscela naturale di oli essenziali: eccola la
ricetta dell’elisir di lunga vita degli alimenti.

La notizia relativa alle innovazioni del packaging contro lo spreco alimentare arriva dall’'Universita’ di
Bologna: il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari dell’Universita’, in collaborazione
con il consorzio Bestack, ha sperimentato infatti un packaging in grado di allungare la shelf life di
alcuni prodotti ortofrutticoli.
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‘All’imballaggio di cartone ondulato - spiega Rosalba Lanciotti, alla guida del team che ha condotto la
ricerca - si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali, oggetto del brevetto, per
combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il prodotto venga confezionato, rendendo
cosi’ attivo I’imballaggio stesso - .

11 percorso, iniziato cinque anni fa, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le
necessarie verifiche e sperimentazioni per I’industrializzazione del progetto, e’ pronto per essere
lanciato.

Nel frattempo, €’ anche partito il blog Reduce

, ideato nell’ambito del progetto promosso dal ministero dell’Ambiente con I’Universita’ di Bologna e
la campagna Spreco Zero. Si tratta di uno sportello digitale aperto 24 ore al giorno, sette giorni alla
settimana, per confronti sulle buone pratiche e la prevenzione, con i tecnici dell’Universita’ di Bologna
- Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari (Distal).

11 blog consentira’ di essere sempre aggiornati sulle attivita’ di ricerca e disseminazione del progetto
dedicato alla lotta allo spreco alimentare. Sul sito e’ possibile trovare tutti gli aggiornamenti su cio’
che riguarda lo spreco alimentare in Italia e all’estero, tra attivita’ di ricerca, iniziative di promozione,
eventi.

11 blog e’ stato lanciato in occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco
alimentare, promossa dal ministero dell’Ambiente con la campagna Spreco Zero.

(Adnkronos)
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|'alimento piu’ sprecato in Italia? E’ la frutta

POSTED BY: REDAZIONE WEB 6 FEBBRAIO 2017

' Cibo

Roma, 6 feb. — (AdnKronos) - Frutta, insalate,
verdure e pane. Sono questi gli alimenti che

| aprono la “Waste Parade’, la classifica degli

s alimenti piu’ sprecati in Italia stilata

=y somma risposte); seguono le verdure e il pane, e
3 Sl ancora gli affettati (salumi), il formaggio e
latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia’ cotta,

carne cotta e carne cruda.

In fondo alla ‘parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci (4%).

(Adnkronos)
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Frutta e insalate gli alimenti pit sprecati in Italia

Frutta e insalate gli alimenti piu
sprecati in ltalia

6 febbraio 2017

06 febbraio 2017 - Nella classifica
stilata dall'Osservatorio Waste Watcher, |a
"Waste Parade’, sugli alimenti piu sprecati in
ltalia al primo posto troviamo la frutta, con il 31%
della somma delle risposte, al secondo le
insalate con il 29%, seguono verdure e pane. Poi
gli affettati soprattutto salumi, il formaggio e
latticini. Quindi, yogurt e latte, pasia gia cotta,
carne cotta e carne cruda. In fondo alla classifica
troviamo le uova e le salse con il 5%, ed i dolci

con il 4%. (Fonte adnkronos.it)
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L'alimento piu sprecato in Italia?
E' la frutta

Roma, 6 feb. - (AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli
alimenti che aprono la ‘Waste Parade’, la classifica degli alimenti pili sprecati in
Italia stilata dall’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c’é l1a frutta; [...]

Roma, 6 feb. — (AdnKronos) - Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli
alimenti che aprono la ‘Waste Parade’, la classifica degli alimenti pil sprecati in
Italia stilata dall’Osservatorio Waste Watcher (Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c’é la frutta; al secondo
’insalata (29% somma risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati
(salumi), il formaggio e latticini. Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne cotta
e carne cruda.

In fondo alla ‘parata’ dei cibi che buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i
dolci (4%).
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Frutta, verdure e pane: ecco gli
alimenti piui sprecati in Italia
SWEOl v Twitter |

Frutta, insalate, verdure e pane. Sono questi gli alimenti che aprono la ‘Waste Parade’, la
classifica degli alimenti piu sprecati in Halia stilata dall'Osservatorio Waste Watcher
(Lmm/Swg).

Al primo posto, dunque, con il 31 % della somma risposte, c'é la frutta; al secondo I'insalata (29%
somma risposte); seguono le verdure e il pane, e ancora gli affettati (salumi), il formaggio e latticini.
Quindi, yogurt e latte, pasta gia cotta, carne cotta e came cruda. In fondo alla ‘parata’ dei cibi che
buttiamo via, si trovano le uova e le salse (5%), i dolci (4%).

Un aiuto per invertire la tendenza arriva dalla ricerca, in questo caso ricerca che si concentra sugli
imballaggi di frutta e verdura, il cosiddetto packaging che puo contribuire in modo significativo ad
allungare la ‘shelf life’ dei prodotti. Cartone e una speciale miscela naturale di oli essenziali: eccola la
ricetta dell’elisir di lunga vita degli alimenti.

La notizia relativa alle innovazioni del packaging contro lo spreco alimentare arriva dall'Universita di
Bologna: il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari dell'Universita, in collaborazione con
il consorzio Bestack, ha sperimentato infatti un packaging in grado di allungare la shelf life di alcuni
prodotti ortofrutticoli. “All'imballaggio di cartone ondulato — spiega Rosalba Lanciotti, alla guida del
team che ha condotto la ricerca — si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali,
oggetto del brevetto, per combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il prodotto venga
confezionato, rendendo cosi attivo I'imballaggio stesso”. Il percorso, iniziato cinque anni fa, ha portato
a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le necessarie verifiche e sperimentazioni per
I'industrializzazione del progetto, & pronto per essere lanciato.

Nel frattempo, & anche partito il blog Reduce , ideato nell’ambito del progetto promosso dal ministero
dell’Ambiente con I'Universita di Bologna e la campagna Spreco Zero. Si tratta di uno sportello digitale
aperto 24 ore al giorno, sette giorni alla settimana, per confronti sulle buone pratiche e la prevenzione,
con i tecnici dell'Universita di Bologna — Dipartimento Scienze e Tecnologie Agroalimentari (Distal).

Il blog consentira di essere sempre aggiornati sulle attivita di ricerca e disseminazione del progetto
dedicato alla lotta allo spreco alimentare. Sul sito & possibile trovare tutti gli aggiornamenti su cio che
riguarda lo spreco alimentare in ltalia e all’estero, tra attivita di ricerca, iniziative di promozione, eventi.
Il biog & stato lanciato in occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco
alimentare, promossa dal ministero dell’Ambiente con la campagna Spreco Zero.
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Spreco alimentare,
~ tanta frutta e verdura
nella pattumiera

Frutta, insalate e verdure sono gli alimenti piu
sprecati in Italia. E' quanto emerge dalla "Waste
Parade’, la classifica stilata dall'Osservatorio Waste
Watcher.

- Al primo posto, con il 31% delle risposte, c'¢ la
SR s .. frutta; al secondo posto I'insalata (29%) e quindi le
verdure, il pane, i salumi e i latticini.

"Ammonta a 145 chili il cibo buttato ogni anno a famiglia per un costo di 360 euro - dichiara Andrea
Segreé, fondatore di Last Minute Market - ma c'é una evoluzione positiva. Secondo gli ultimi
monitoraggi, il 22% dei cittadini mette in atto comportamenti virtuosi di prevenzione e rispetta
I'ambiente, mentre il 57% dimostra fattiva attenzione alla guestione”.

Un aiuto per invertire la tendenza arriva dalla ricerca. L'Universita di Bologna, in collaborazione con il
Consorzio Bestack, ha sperimentato un packaging in grado di allungare la shelf-life di alcuni prodotti
ortofrutticoli.

“All'imballaggio di cartone ondulato - spiega Rosalba Lanciotti, alla guida del team che ha condotto
la ricerca - si aggiunge una soluzione concentrata di oli essenziali naturali, oggetto del brevetto, per
combattere la marcescenza di frutta e verdura prima che il prodotto venga confezionato, rendendo
cosi attivo I'imballaggio stesso”.

Il percorso, iniziato cinque anni fa, ha portato a novembre 2015 a un brevetto che ora, dopo le
necessarie verifiche e sperimentazioni per I'industrializzazione del progetto, & pronto per essere
lanciato.

Nel frattempo, & anche partito il blog Reduce, ideato nell'ambito del progetto promosso dal ministero
dell'Ambiente con I'Universita di Bologna e la campagna Spreco Zero. Si tratta di uno sportello
digitale aperto 24 ore al giorno, sette giorni su sette, per confronti sulle buone pratiche e la
prevenzione, con i tecnici del dipartimento di Scienze e tecnologie agroalimentari dell'Universita di
Bologna.

Il blog & stato lanciato in occasione della quarta Giornata nazionale di prevenzione dello spreco
alimentare, promossa dal ministero del’Ambiente con la campagna Spreco Zero.

Fonte: Osservatorio Waste Watcher



