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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 così al valore complessivo di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare 

annuo, riferito all'anno 2015 (elaborazione Distal Università 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 sarà 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 necessità'); 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 l'85% la soluzione è 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 quantità 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. 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 l'utilizzo della 'Family bag', cestino in cui inserire il 

cibo non consumato per portarlo a casa, è giudicata valida nella prevenzione 

degli sprechi per l'80% degli intervistati, efficace/funzionale per il 73%. Ma 1 

su 2 teme che non sarà 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 sensibilità e prevenzione (davvero attenti il 28%, attenti per necessità il 

7%), mentre il 43% è 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 l’1 per cento del Pil, pari a circa 16 
miliardi di euro l’anno. 

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

Domenica 5 febbraio 2017 si celebrerà la 4^ Giornata nazionale di prevenzione degli 
sprechi alimentari per conoscere e focalizzare le cause e le dinamiche degli sprechi. 
Prevenzione è la parola chiave della Giornata nazionale 2017, come ha evidenziato il 
fondatore di Last Minute Market Andrea Segrè, presidente del comitato tecnico-

scientifico per il Programma nazionale di prevenzione sprechi/rifiuti del ministero 
dell’Ambiente. 
Lo spreco migliore è 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 più 

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 l’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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Ogni anno le famiglie buttano 145 kg di cibo. È 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 è 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 È VIRTUOSO. Il 57% degli intervistati è stato collocato 
nell'area 'sensibile e attenta allo spreco' e tra di loro un 22% è stato classificato come 'virtuoso', 
ovvero persone che ogni settimana sprecano la metà della media nazionale. Un altro 28% è stato 
inserito negli 'attenti' e un 7% negli 'attenti per necessità' che non buttano cibo per ragioni 
economiche. 
UNO SPRECO DA 16 MILIARDI L'ANNO. L'altro grande gruppo è dato dall'area dello spreco 
(43%). Tra di loro il 27% è 'incoerente' ovvero predica bene ma poi spreca, mentre il 12% è 
costituito dagli 'spreconi' che buttano facilmente il cibo. In totale lo spreco di cibo in Italia 
ammonta a 16 miliardi di euro l'anno. Per Andrea Segrè, presidente del comitato tecnico-
scientifico Programma nazionale di prevenzione sprechi/rifiuti del ministero dell'Ambiente la 
«prevenzione è la parola chiave della Giornata nazionale 2017 e lo spreco migliore è quello che 
non si fa». 
L'80% DEGLI ITALIANI AMA LA 'FAMILY BAG'. Uno degli strumenti che più di tutti sta 
cercando di abbattere gli sprechi fuori dalle mura domestiche è la 'Family bag', il cestino per 
portare via il cibo non consumato al ristorante. Per l'80% degli intervistati è valida mentre per il 
73% è efficace e funzionale. Restano però 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, è 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 è 
passato dal 62% al 78%». 
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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 e 

realizzato nell’ambito del progetto Reduce promosso da ministero dell’Ambiente e Università di 

Bologna – Distal, con l’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 quantità. Le famiglie si sottoporranno, inoltre, al cosiddetto ‘waste sorting’, 

ovvero il controllo incrociato nelle pattumiere, per verificare che le annotazioni siano confermate. 

Si arriverà così 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 così come il cibo buttato di giorno in giorno. Intanto, domenica 5 febbraio, si celebrerà la IV 

Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari. “Prevenzione è la parola chiave per 

approcciare la Giornata nazionale 2017 – sottolinea il fondatore di Last Minute Market Andrea 

Segrè, presidente del comitato tecnico-scientifico per il Programma nazionale di prevenzione 

sprechi/rifiuti (ministero Ambiente) – Lo spreco migliore è 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 più 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 è stata presentata nella cornice di Piazza della Salute, il progetto lanciato a Roma 

dall’Enpam. “Si sprecano più facilmente gli alimenti freschi e deperibili, cioè 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 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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Domenica 5 febbraio 2017 la 
4^ Giornata nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari. Conoscere per evitare di 
mandare in fumo l’1 per cento del Pil, pari a circa 16 miliardi di euro l’anno. Parola d’ordine: 
intervenire contro lo spreco alimentare. Circa 145 chilogrammi di cibo l’anno, infatti,  vengono 
sprecati dalle famiglie italiane. Una situazione non più sostenibile. 
Domenica 5 febbraio 2017 si celebrerà la 4^ Giornata nazionale di prevenzione degli 
sprechi alimentari per conoscere e focalizzare le cause e le dinamiche degli sprechi. 
Prevenzione è la parola chiave della Giornata nazionale 2017, come ha evidenziato il 
fondatore di Last Minute Market Andrea Segrè, presidente del comitato tecnico-scientifico per 
il Programma nazionale di prevenzione sprechi/rifiuti del ministero dell’Ambiente. 
Lo spreco migliore è 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 più 
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 l’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 così al valore complessivo 
di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo, riferito all'anno 2015 
(elaborazione Distal Università 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 sarà 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 necessità'); 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 l'85% la soluzione 
è 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 quantità 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 mln) e nella 
distribuzione (circa 1 mld e 430 mln). Si arriva così al valore complessivo di 15 
miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo, riferito all’anno 2015 
(elaborazione Distal Università 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 sarà 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 necessità’); 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 l’85% la soluzione è 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 quantità 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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