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Ogni anno buttiamo via quasi 16 miliardi di cibo commestibile, praticamente 
l'uno per cento del prodotto interno lordo. Sprecato, finito nel cestino della 
spazzatura lungo la filiera che dal campo alle nostre case. I maggiori 
colpevoli? Siamo noi, privati cittadini che gettiamo verdura, pane, carne 
andata a male con una media di 600 grammi al giorno per aver calcolato male 
la spesa o comprato in dosi eccessive, cucinato troppo o perché incapaci di 
riutilizzare gli avanzi. Se l'anno scorso quotidianamente nella spazzatura 
finivano 50 grammi in più di cibo, per un totale di 8,4 miliardi di euri, 
quest'anno la situazione è lievemente migliorata: sono scesi a 8 miliardi gli 
alimenti commestibili. 
 



Qui però si parla di percezione, i dati sono frutto di questionari perché non ci 
sono metodi ufficiali di calcolo, tanto che lo spreco domestico reale dagli 
esperti è valutato sui 12 miliardi, poco di un miliardo quello che avviene sul 
campo, un miliardo 160 nell'industria, quasi un miliardo e mezzo nella grande 
distribuzione. Eppure nonostante nelle nostre abitazioni avvenga lo scempio 
maggiore di cibo commestibile, nessuno in Italia ha l'esatta percezione del 
fenomeno. Quattro famiglie su cinque sono convinte che a "bruciare" 
alimentari ancora buoni da mangiare sia soprattutto la grande distribizione, 
non il comportamento individuale. 
 
Il world food day. A fotografare il rapporto degli italiani col cibo, oggi è il 
world food day, sono i dati 2016 dell'Osservatorio nazionale di Waste 
Watcher,  spin off dell'Università di Bologna che da anni si occupa di 
combattere questo fenomeno con indagini e proposte, fino ad arrivare 
quest'anno all'approvazione della legge che favorisce, tra premi e bonus 
fiscali, le aziende che invece di gettare cibi in scadenza, confezioni 
ammaccate ma di alimenti buoni da mangiare, li danno in solidarietà. Cibo 
che, tra l'altro,  va ad aiutare il Banco Alimentare che riversa gli alimenti ad 
oltre ottomila associazioni sparse per l'Italia. E qualche segnale positivo viene 
anche dalle interviste elaborate da Waste Watchers. 
 
Perché e quali sono le zone dove si butta più cibo. Guardando le tabelle 
che raccontano il rapporto con i prodotti alimentari che compriamo emerge 
che i motivi per cui troppe verdure, pane o confezioni aperte finiscono nella 
pattumiera, secondo gl iitaliani, è dovuto al fatto che: il 48% acquista troppo, il 
25% non sa conservare, il 9% viene sedotto da troppe offerte, l'8 per cento 
cucina troppo, il 6 per cento lo imputa al fatto che i cibi venduti sono troppo 
vecchi. Il risultato è che il 2 per cento butta nella pattumiera cibo quasi ogni 
giorno cibi che si potrebbero usare, il 4% lo fa 3,4 volte alla settimana, il 14 
fino a due volte la settimana, il 30 meno di una volta alla settimana e la metà 
degli italiani giura di non farlo quasi mai. Se poi si divide la questione per 
aree, si spreca cibo più al sud che al centro, i più "bravi", almeno stando alle 
dichiaraziono, vivono al nord. 
 
Le verdure nella hit parade degli sprechi. A venir gettate sono soprattutto 
confezioni già aperte nel 68% dei casi. Come alimenti la frutta cade nel 
cestino (31%), seguita dall'insalata (29%), verdure (19) e pane (17 %).  Agli 
ultimi posti come alimenti buttati via la carne cruda e cotta per un totale de 13 
%. E vediamo quali sono i motivi per cui nelle nostre case si butta via cibo: gli 
italiani tirano in ballo nel 41 % dei casi la muffa, nel 34 % il fatto che le 
verdura e la frutta spesso conservate in frigo quando vengono portate a casa 
vanno subito a male, il 25 parla di un cattivo sapore, il 22 il fatto che il 
prodotto è scaduto, il 13 che ha calcolato male le cose che gli servono, l'11 
perché ha cucinato troppo cibo, l'8 % le confezioni troppo grandi. L'otto per 
cento ammette troppi acquisti perché teme di non aver cibo a casa a 
sufficienza e il 5 di aver sbagliato scelta acquistando alimenti che non gli sono 
piaciuti mentre il 4, a differenzde delle nostre nonne, non ama riciclicare gli 
avanzi. 
 



Cosa cambia e migliora. Nel comportamento qualcosa però sta cambiando: 
da 650 grammi quotidiani quest'anno siamo scesi a 600 per famiglia, per un 
valore di circa 7 euro. Sette famiglie su dieci hanno imparato a fare sempre la 
lista della spesa, cosa che consente di programmare gli acquisti e limitare i 
danni da troppo cibo rispetto alle esigenze, e sempre più spesso insegnano ai 
figli a non sprecare. Sarà poi dovuto alla crisi, ma ormai il cibo appena 
scaduto nell'80 per cento dei casi viene controllato che non sia andato a male 
e riutilizzato. Un dato in netta crescita 
 
I diari della pattumiera. "C'è maggior attenzione e la vogliamo tramandare ai 
nostri figli. Insegnare a non sprecare cibo è un atteggiamento che è passato a 
coinvolgere dal 62% al 67% degli italani. Ma ci si dimentica ancora che la 
pattumiera casalinga è un serbatoio enorme di spreco: è passata  dal 15 % 
del 2015 al 24% del 2016,  ma solo un italiano su 5 lo riconosce. Uno dei 
problemi da risolvere è che la nuova legge non prevede strumenti precisi di 
monitoraggio scientifico dello spreco. Per questo a fine ottobre partirà in mille 
famiglie l'iniziativa dei diari, dove attraverso dettagliate descrizioni da parte di 
nuclei sparsi sul territorio con valenza stastitica si cercherà di avere un 
monitoraggio scientifico elaborato  con l'università di Bologna". Così Andrea 
Segrè, fondatore di Last Minute market e presidente del comitato per il 
programma di prevenzione rifiuti e sprechi del ministero dell' Ambiente. 
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Quanto costa agli italiani lo spreco alimentare? In occasione della Giornata mondiale 

dell’alimentazione della Fao (organizzazione delle Nazioni Unite per l’alimentazione 

e l’agricoltura), domenica 16 ottobre, arrivano i dati aggiornati dell’Osservatorio 

Waste Watcher di Last minute market (società spin-off dell’Università di Bologna) e 



Swg che hanno analizzato i dati sulle perdite di cibo nella filiera, sommandoli allo 

spreco alimentare domestico, una vera “voragine” che in Italia vale 8 miliardi di euro 

all’anno, ovvero circa 30 euro mensili a famiglia per 600 grammi circa di cibo 

sprecato. Complessivamente però lo spreco di cibo costa di più agli italiani: 

innanzitutto perché quello domestico dichiarato nei sondaggi è percepito, mentre 

quello reale - secondo i primi test dei “Diari di famiglia” Waste Watcher - vale 

almeno 12 miliardi di euro. A questa cifra vanno poi sommate le perdite nella 

produzione e nella distribuzione: si arriva così a 15 miliardi e 615 milioni di euro di 

spreco alimentare annuo in Italia. 
Mense scolastiche 

L’Osservatorio Waste Watcher e l’Università di Bologna sono anche responsabili del 

progetto “Reduce”, promosso dal Ministero dell’Ambiente: da novembre centinaia di 

famiglie di tutta Italia annoteranno per una settimana quantità e tipologia del cibo 

buttato, sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per “certificare” 

lo spreco prodotto. È già in corso poi una ricerca sulla ristorazione nelle mense 

scolastiche, dove si stima che vada sprecato fra il 20 e il 50% del cibo preparato, a 

seconda dei menù. Riso alla zucca, bietole e radicchio sono gli alimenti in assoluto 

meno graditi (qui gli sprechi superano il 60%). «Questo perché i bambini a casa non 

sono abituati a mangiare verdura o alimenti come la zucca e le bietole, quindi a scuola 

accolgono con disorientamento questi cibi - spiega il professor Luca Falasconi, 

responsabile scientifico di Reduce -. A dimostrazione dell’importanza di avviare nel 

Paese una capillare campagna di educazione alimentare». La buona notizia è che sale 

la percentuale dei genitori che insegna a non sprecare ai figli: è unla priorità per il 

78% degli intervistati Waste Watcher (più 16% rispetto al 2015). 
Tredici miliardi di tonnellate 

Lo conferma Coldiretti (con Osservatorio Ixè), che ha indagato le abitudini degli 

italiani in merito al cibo buttato nella spazzatura. Nel 2016 il 33% ha diminuito gli 

sprechi alimentari, il 31% li ha mantenuti costanti, il 25% li ha annullati e solo il 7% 

dichiara di averli aumentati. È quanto emerge dal report «Cambiamenti delle abitudini 

alimentari degli italiani». Tra chi ha tagliato gli sprechi, il 60 per cento fa la spesa in 

modo più oculato, il 60 per cento utilizza gli avanzi nel pasto successivo, il 40 riduce 

le quantità acquistate, il 48 per cento guarda con più attenzione la data di scadenza e il 

15 per cento dona in beneficenza. Nel 2015 - sottolinea Coldiretti - ogni italiano ha 

buttato nel bidone della spazzatura ben 76 chili di prodotti alimentari. Il contenimento 

degli sprechi è tra gli obiettivi della Giornata dell’alimentazione: secondo la Fao nel 

mondo oltre un terzo del cibo viene perso o sprecato, per un totale di circa 1,3 miliardi 

di tonnellate l’anno. 

 



Alimenti oltre il termine di scadenza 

All’estremo opposto, tante persone mettono nel piatto prodotti scaduti. Sempre 

secondo l’indagine Coldiretti/Ixè, lo fanno quattro italiani su dieci (44%): il 32% 

mangia cibo scaduto da una settimana, l’8% da non più di un mese e il 4% anche da 

più tempo. La dicitura “da consumarsi entro” è la data entro cui il prodotto deve 

essere consumato e anche il termine oltre il quale un alimento non può più essere 

posto in commercio. Vale indicativamente per tutti i prodotti con una durabilità non 

superiore a 30 giorni. Tale data di consumo - precisa la Coldiretti - non deve essere 

superata, altrimenti ci si può esporre a rischi importanti per la salute. Discorso diverso 

per la dicitura «da consumarsi preferibilmente entro», che indica la data fino alla 

quale il prodotto alimentare conserva le proprietà organolettiche o nutrizionali in 

adeguate condizioni di conservazione, senza con questo comportare rischi per la 

salute in caso di superamento (seppur limitato) della stessa. 
I virtuosi della dieta «verde» 

Infine, sempre in occasione della Giornata dell’alimentazione, anche l’Eurostat ha 

diffuso un dato relativo alle abitudini a tavola degli italiani. Ebbene, il nostro Paese, 

all’interno dell’Unione Europea, è uno di quelli in cui si mangia più frutta e verdura. 

Più di un terzo degli europei sopra i 15 anni (34,4%), infatti, non mangia nemmeno un 

vegetale al giorno. In Italia a evitare gli alimenti verdi è il 23% della popolazione; ci 

precedono Belgio (16,1%), Portogallo (20,7%) e Regno Unito (21,3%). All’opposto si 

trovano Romania (65,1%) e Bulgaria (58,6%), dove più della metà della popolazione 

non consuma frutta e verdura. Se invece si considerano i Paesi in cui si consumano 

almeno 5 porzioni al giorno di vegetali, l’Italia è solo tredicesima (11,9%), contro una 

media Ue del 14,1%. I primi della classe sono Regno Unito (33,1%) e Danimarca 

(25,9%). In alcuni Paesi, come la Gran Bretagna, a determinare un consumo maggiore 

di tali alimenti è il livello di istruzione, con differenze significative sino a 16 punti 

percentuali tra i laureati e chi non ha titoli di studio. In Italia non c’è invece una 

differenza molto marcata (4,2%). 
14 ottobre 2016 (modifica il 15 ottobre 2016 | 09:44) 
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Quanto costa agli italiani lo spreco alimentare? A ridosso del World Food 
Day, la Giornata Mondiale dell’Alimentazione che si celebra domenica 16 
ottobre in tutto il mondo, arrivano i dati aggiornati dell’Osservatorio Waste 
Watcher di Last Minute Market / Swg e del progetto Reduce (Università di 
Bologn / Ministero dell’Ambiente) che per la campagna Spreco Zero 2016 
hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo nella filiera 
(agricoltura, industria, distribuzione) sommandoli allo spreco alimentare 
domestico, la vera voragine degli sprechi alimentari in Italia e nel 
mondo.  Dalla dispensa di casa al frigorifero, dai fornelli al bidone della 

spazzatura domestico vale complessivamente 8 miliardi di euro 

all’anno, ovvero circa 30 euro mensili a famiglia per 600 grammi circa 
di cibo sprecato.   
  



Complessivamente lo spreco di cibo costa però il doppio, ogni anno, agli 

italiani: innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi è 
quello percepito, non quello reale che secondo i primi test dei ‘Diari di 
famiglia’ Waste Watcher vale almeno il 50% in più, ovvero 12 miliardi 
circa. A questa cifra vanno poi sommate la perdita in campo (1 miliardo e 25 
milioni), gli sprechi nell’industria (1 miliardo e 160 milioni) e nella 
distribuzione (1 miliardo e 430 milioni). Si arriva così al valore di 15 

miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo in Italia (elaborazione 
Distal Università di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci 
Bologna.   
  
Spiega il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, presidente del 

Comitato tecnico-scientifico Programma nazionale di Prevenzione 

rifiuti/sprechi (Min. Ambiente) che «i risultati di queste ultime stagioni 
spese per la sensibilizzazione di cittadini e amministratori sul tema dello 
spreco alimentare si sono tradotti nella nuova normativa antispreco ma 
anche in una maggiore consapevolezza dei consumatori. Un’attenzione che 
vogliamo innanzitutto tramandare ai nostri figli: insegnare a non sprecare è 
un atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% al 78% degli 
italiani, indice del desiderio di raccomandare l'attenzione agli sprechi come 
un bagaglio 'culturale' per le prossime generazioni. Ma le criticità sono 
ancora tante, e resistenti: cresce la percezione che lo spreco domestico è un 
serbatoio enorme di spreco (dal 15% 2015 al 24% del 2016) ma solo 1 
italiano su 4 riconosce nello spreco domestico la vera voragine degli sprechi 
in Italia, laddove le 'colpe' sono date frettolosamente alla distribuzione, alla 
ristorazione o alla filiera. Rispetto alla nuova legge va sottolineato che non 
prevede strumenti precisi di monitoraggio dello spreco: anche per questo da 
novembre partirà il primo monitoraggio scientifico dei nostri Diari di 
famiglia Waste Watcher, misurazioni scientifiche realizzate con Università 
di Bologna ed Swg per misurare lo spreco reale e non solo quello percepito, 
attraverso annotazioni dettagliatissime di gruppi di famiglie in tutta Italia, 
con valenza statistica. E anche attraverso il 'waste sorting', ovvero il 
controllo incrociato fra quanto scrivono e quanto gettano nella loro 
spazzatura.  Sarà una grande svolta per l'accertamento dello spreco nel 
nostro Paese, anche come esempio per altri Paesi europei».    
   
Studiare le cause e i comportamenti familiari è il primo passo per garantire 
policies adeguate di prevenzione dello spreco è l’obiettivo dell’Osservatorio 
Waste Watcher di Last Minute Market / Swg, così come del progetto 
Reduce - Ricerca EDUcazione ComunicazionE, un approccio integrato per 
la lotta agli sprechi alimentari. Il progetto, promosso dal Ministero 
dell'Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare a cura dell’Università 
di Bologna – Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agroalimentari, si 
occuperà di dare concretezza statistica e scientifica ai monitoraggi dei Diari 



attraverso la collaborazione di centinaia di famiglie di tutta Italia che per 
una settimana annoteranno dettagliatamente quantità e tipologia del cibo 
buttato, sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per 
“certificare” lo spreco prodotto.   
   
L’indagine, realizzata con l’Osservatorio Waste Watcher, partirà nel mese di 
novembre, mentre è già operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense 

scolastiche, dove si stima che vada sprecato fra il 20 e il 50% del cibo 

preparato, a seconda dei menù. Riso alla zucca, bietole e radicchio sono 

gli alimenti in assoluto meno graditi (qui gli sprechi superano il 60%): 
«questo perché – spiega il docente Luca Falasconi, responsabile scientifico 
di Reduce - i bambini a casa non sono abituati a mangiare verdura o alimenti 
come la zucca e le bietole, quindi a scuola accolgono con disorientamento 
questi cibi. A dimostrazione dell’importanza di avviare nel Paese una 
capillare campagna di educazione alimentare». Ma intanto sale la 
percentuale dei genitori che insegna a non sprecare ai figli: è questa la 
priorità per il 78% degli intervistati Waste Watcher (più 16% rispetto al 
2015).   
  
Sabato 15 ottobre, in Piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco 

Zero di Last Minute Market parteciperà a “In the name of Africa”, la 
grande iniziativa di pixel art promossa da Cefa onlus per sensibilizzare 
contro sprechi e malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due 
epocali questioni.  Sulla terra 795 milioni di persone non ha abbastanza 
cibo, si tratta di una persona su 9. Quasi un milione di bambini in Africa 
soffre di malnutrizione grave: la loro sopravvivenza è ancora appesa a un 
filo, condizionata dall’accesso e disponibilità di cibo. Intanto ogni anno 
circa un terzo della produzione mondiale di cibo destinata al consumo 
umano si perde o si spreca lungo la filiera alimentare (dati FAO): parliamo 
di circa 1,3 miliardi di tonnellate di cibo ancora edibile che trasformiamo in 
rifiuto. Per questo “In the name of Africa”, nella sua edizione 2016 incontra 
la campagna europea di sensibilizzazione “Spreco zero”. Appuntamento 
dalle 9: piazza Maggiore sarà "apparecchiata" con 10mila piatti vuoti, 
bianchi e blu, a simboleggiare fame e malnutrizione: 10mila piatti vuoti che 
formeranno la scritta Spreco Zero e poi l’immagine dell'Africa. Ogni 
spettatore sarà invitato a riempire un piatto vuoto e a dare il suo contributo 
prezioso (7 euro) per vincere la fame.   
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Dal campo alla pattumiera, lo spreco di cibo vale 16 
miliardi all'anno 

I dati aggiornati in occasione del World Food Day del 16 ottobre 

 RISORSE 
  

 
(Fotolia) 

Pubblicato il: 13/10/2016 14:25 

Vale poco meno di 16 miliardi di euro ogni anno. E' lo spreco 

alimentare, ovvero il cibo che si perde nella filiera alimentare 

insieme a quello che si butta in casa. In attesa del World Food 

Day, la Giornata Mondiale dell’Alimentazione che si celebra domenica 

16 ottobre in tutto il mondo, arrivano i dati aggiornati dell’Osservatorio 

Waste Watcher di Last Minute Market/Swg e del progetto Reduce 

(Università di Bologna/ministero dell’Ambiente) che per la campagna 

Spreco Zero 2016 hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco del 



cibo nella filiera (agricoltura, industria, distribuzione) sommandoli allo 

spreco alimentare domestico. 

Nella spazzatura prodotta nelle case degli italiani si calcola 

finiscano 8 miliardi di euro all’anno, ovvero circa 30 euro al 

mese a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato. 

Complessivamente, però, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il 

doppio agli italiani: innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato 

nei sondaggi è quello percepito non quello reale che secondo i primi test 

dei 'Diari di famiglia' Waste Watcher vale almeno il 50% in più, ovvero 

12 miliardi circa. 

A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 così al 

valore di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo 

in Italia (elaborazione Distal Università di Bologna e Last Minute 

Market su dati Borsa Merci Bologna). 

"I risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di 

cittadini e amministratori sul tema dello spreco alimentare si sono 

tradotti nella nuova normativa antispreco ma anche in una maggiore 

consapevolezza dei consumatori. Un’attenzione che vogliamo 

innanzitutto tramandare ai nostri figli: insegnare a non sprecare è un 

atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% al 78% degli 

italiani", spiega il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, 

presidente del Comitato tecnico-scientifico Programma nazionale di 

Prevenzione rifiuti/sprechi. 

"Ma le criticità sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la 

percezione che lo spreco domestico è un serbatoio enorme di spreco (dal 

15% del 2015 al 24% del 2016) ma solo 1 italiano su 4 riconosce 

nello spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia, 

laddove le 'colpe' sono date frettolosamente alla distribuzione, alla 

ristorazione o alla filiera". 

Intanto, da novembre partirà il primo monitoraggio scientifico 

dei Diari di famiglia Waste Watcher, misurazioni scientifiche 

realizzate con Università di Bologna ed Swg, per calcolare lo spreco reale 

e non solo quello percepito. Ilprogetto Reduce - Ricerca EDUcazione 

ComunicazionE, promosso dal ministero dell'Ambiente a cura 

dell’Università di Bologna - Dipartimento di Scienze e Tecnologie 



Agroalimentari, si occuperà di dare concretezza statistica e scientifica ai 

monitoraggi dei Diari attraverso la collaborazione di centinaia di 

famiglie di tutta Italia che per una settimana annoteranno 

dettagliatamente quantità e tipologia del cibo buttato, 

sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per 

'certificare' lo spreco prodotto. 

E' già operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, 

dove si stima che vada sprecato fra il 20 e il 50% del cibo 

preparato, a seconda dei menù. Riso alla zucca, bietole e radicchio 

sono gli alimenti in assoluto meno graditi (qui gli sprechi superano il 

60%). "Questo perché - spiega il docente Luca Falasconi, responsabile 

scientifico di Reduce - i bambini a casa non sono abituati a 

mangiare verdura o alimenti come la zucca e le bietole, quindi 

a scuola accolgono con disorientamento questi cibi. A dimostrazione 

dell’importanza di avviare nel Paese una capillare campagna di 

educazione alimentare". 

Sabato 15 ottobre, poi, in piazza Maggiore a Bologna, la campagna 

Spreco Zero di Last Minute Market parteciperà a 'In the name of 

Africa', la grande iniziativa di Pixel Art promossa da Cefa onlus per 

sensibilizzare contro sprechi e malnutrizione, evidenziando la 

connessione fra le due epocali questioni. 
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Green 

Dal campo alla pattumiera, 

lo spreco di cibo vale 16 

miliardi all'anno 

!

13 ottobre 2016 

ADNKRONOS 

Roma, 13 ott. (AdnKronos) - Vale poco meno di 16 miliardi di euro ogni 

anno. E' lo spreco alimentare, ovvero il cibo che si perde nella filiera 

alimentare insieme a quello che si butta in casa. In attesa del World Food 

Day, la Giornata Mondiale dell’Alimentazione che si celebra domenica 16 

ottobre in tutto il mondo, arrivano i dati aggiornati dell’Osservatorio Waste 

Watcher di Last Minute Market/Swg e del progetto Reduce (Università di 

Bologna/ministero dell’Ambiente) che per la campagna Spreco Zero 2016 

hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo nella filiera 



(agricoltura, industria, distribuzione) sommandoli allo spreco alimentare 

domestico. 

Nella spazzatura prodotta nelle case degli italiani si calcola finiscano 8 

miliardi di euro all’anno, ovvero circa 30 euro al mese a famiglia per 600 

grammi circa di cibo sprecato. Complessivamente, però, lo spreco di cibo 

costa ogni anno circa il doppio agli italiani: innanzitutto perché lo spreco 

domestico dichiarato nei sondaggi è quello percepito non quello reale che 

secondo i primi test dei 'Diari di famiglia' Waste Watcher vale almeno il 

50% in più, ovvero 12 miliardi circa. 

A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 così al valore di 15 

miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo in Italia (elaborazione 

Distal Università di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci 

Bologna). 

"I risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di cittadini 

e amministratori sul tema dello spreco alimentare si sono tradotti nella 

nuova normativa antispreco ma anche in una maggiore consapevolezza dei 

consumatori. Un’attenzione che vogliamo innanzitutto tramandare ai nostri 

figli: insegnare a non sprecare è un atteggiamento educativo passato in un 

anno dal 62% al 78% degli italiani", spiega il fondatore di Last Minute 

Market Andrea Segré, presidente del Comitato tecnico-scientifico 

Programma nazionale di Prevenzione rifiuti/sprechi. 

"Ma le criticità sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la 

percezione che lo spreco domestico è un serbatoio enorme di spreco (dal 

15% del 2015 al 24% del 2016) ma solo 1 italiano su 4 riconosce nello 

spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia, laddove le 'colpe' 

sono date frettolosamente alla distribuzione, alla ristorazione o alla filiera". 

Intanto, da novembre partirà il primo monitoraggio scientifico dei Diari di 

famiglia Waste Watcher, misurazioni scientifiche realizzate con Università 

di Bologna ed Swg, per calcolare lo spreco reale e non solo quello percepito. 

Il progetto Reduce - Ricerca EDUcazione ComunicazionE, promosso dal 



ministero dell'Ambiente a cura dell’Università di Bologna - Dipartimento di 

Scienze e Tecnologie Agroalimentari, si occuperà di dare concretezza 

statistica e scientifica ai monitoraggi dei Diari attraverso la collaborazione 

di centinaia di famiglie di tutta Italia che per una settimana annoteranno 

dettagliatamente quantità e tipologia del cibo buttato, sottoponendo poi la 

loro spazzatura a un controllo incrociato per 'certificare' lo spreco prodotto. 

E' già operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove si 

stima che vada sprecato fra il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei 

menù. Riso alla zucca, bietole e radicchio sono gli alimenti in assoluto meno 

graditi (qui gli sprechi superano il 60%). "Questo perché - spiega il docente 

Luca Falasconi, responsabile scientifico di Reduce - i bambini a casa non 

sono abituati a mangiare verdura o alimenti come la zucca e le bietole, 

quindi a scuola accolgono con disorientamento questi cibi. A dimostrazione 

dell’importanza di avviare nel Paese una capillare campagna di educazione 

alimentare". 

Sabato 15 ottobre, poi, in piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco 

Zero di Last Minute Market parteciperà a 'In the name of Africa', la grande 

iniziativa di Pixel Art promossa da Cefa onlus per sensibilizzare contro 

sprechi e malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due epocali 

questioni. 
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Lo spreco alimentare, ovvero il cibo che si perde nella filiera 
alimentare insieme a quello che si butta in casa, vale circa 16 miliardi 

di euro l'anno. 
  
Con il World Food Day, la Giornata mondiale dell’alimentazione (16 
ottobre), arrivano i dati aggiornati dell’Osservatorio Waste Watcher di 
Last Minute Market/Swg e del progetto Reduce (Università di 
Bologna e Ministero dell’ambiente), che per la campagna Spreco Zero 
2016hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e sullo spreco di cibo 
nella filiera (agricoltura, industria, distribuzione) sommandoli allo 
spreco alimentare domestico. 
  
2 EURO AL GIORNO, TUTTI I GIORNI. Nella spazzatura di casa si 
calcola finiscano circa 8 miliardi di euro all’anno, ovvero circa 30 



euro al mese a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato. 
Complessivamente, però, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il 
doppio agli italiani: innanzi tutto perché lo spreco domestico 
dichiarato nei sondaggi è quello percepito, non quello reale, che 
secondo i primi test dei Diari di famiglia Waste Watcher, vale almeno il 
50% in più, ovvero 12 miliardi circa. 
  

 
A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 così a una stima di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare 

annuo in Italia (elaborazione Distal Università di Bologna e Last 
Minute Market su dati Borsa Merci Bologna). 
  
«I risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di 
cittadini e amministratori sul tema dello spreco alimentare si sono 
tradotti nella nuova normativa antispreco e in una maggiore 
consapevolezza dei consumatori. Un’attenzione che vogliamo innanzi 
tutto tramandare ai nostri figli: insegnare a non sprecare è un 
atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% al 78% degli 
italiani», spiega il fondatore di Last Minute Market, Andrea Segré, 
presidente del Comitato tecnico-scientifico Programma nazionale di 
Prevenzione rifiuti/sprechi. 
 

 

 

 

 

 

 



Tutto il cibo che buttiamo 

      

 

VAI ALLA GALLERY (7 FOTO)  

  
«Ma le criticità sono ancora tante e resistenti», prosegue: «cresce la 
percezione che lo spreco domestico è un serbatoio enorme di spreco (dal 
15% del 2015 al 24% del 2016) ma solo 1 italiano su 4 riconosce nello 
spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia, mentre le "colpe" 
sono date frettolosamente alla distribuzione, alla ristorazione o alla filiera.» 
  

 
Intanto, da novembre partirà il primo monitoraggio scientifico dei Diari di 
famiglia Waste Watcher, misurazioni scientifiche realizzate con Università 
di Bologna e Swg per calcolare lo spreco reale, non solo quello percepito. 
  
Il progetto Reduce (Ricerca EDUcazione ComunicazionE), promosso dal 
Ministero dell'ambiente, a cura del Dipartimento di Scienze e Tecnologie 
Agroalimentari dell’Università di Bologna, si occuperà di dare concretezza 
statistica e scientifica ai monitoraggi dei Diari attraverso la collaborazione 
di centinaia di famiglie di tutta Italia che per una settimana annoteranno 



dettagliatamente quantità e tipologia del cibo buttato, sottoponendo poi la 
loro spazzatura a un controllo incrociato per "certificare" lo spreco prodotto. 
  
È già operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove si 
stima che vada sprecato fra il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei 
menù. Riso alla zucca, bietole e radicchio sono gli alimenti in assoluto meno 
graditi (qui gli sprechi superano il 60%). «Questo perché - spiega Luca 
Falasconi, responsabile scientifico di Reduce - i bambini a casa non sono 
abituati a mangiare verdura o alimenti come la zucca e le bietole, quindi a 
scuola accolgono male questi cibi. A dimostrazione dell’importanza di 
avviare nel Paese anche una capillare campagna di educazione alimentare.» 
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SOSTENIBILITA 

Dal campo alla pattumiera, lo 

spreco di cibo vale 16 miliardi 

all'anno 

 

Roma, 13 ott. (AdnKronos) - Vale poco meno di 16 miliardi di euro ogni anno. E' lo spreco alimentare, 

ovvero il cibo che si perde nella filiera alimentare insieme a quello che si butta in casa. In attesa del 

World Food Day, la Giornata Mondiale dell’Alimentazione che si celebra domenica 16 ottobre in tutto 

il mondo, arrivano i dati aggiornati dell’Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market/Swg e del 

progetto Reduce (Università di Bologna/ministero dell’Ambiente) che per la campagna Spreco Zero 

2016 hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo nella filiera (agricoltura, industria, 

distribuzione) sommandoli allo spreco alimentare domestico. 

Nella spazzatura prodotta nelle case degli italiani si calcola finiscano 8 miliardi di euro all’anno, 

ovvero circa 30 euro al mese a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato. Complessivamente, 

però, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il doppio agli italiani: innanzitutto perché lo spreco 



domestico dichiarato nei sondaggi è quello percepito non quello reale che secondo i primi test dei 'Diari 

di famiglia' Waste Watcher vale almeno il 50% in più, ovvero 12 miliardi circa. 

A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 così al valore di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo in Italia (elaborazione 

Distal Università di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna). 

"I risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di cittadini e amministratori sul tema 

dello spreco alimentare si sono tradotti nella nuova normativa antispreco ma anche in una maggiore 

consapevolezza dei consumatori. Un’attenzione che vogliamo innanzitutto tramandare ai nostri figli: 

insegnare a non sprecare è un atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% al 78% degli 

italiani", spiega il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, presidente del Comitato tecnico-

scientifico Programma nazionale di Prevenzione rifiuti/sprechi. 

"Ma le criticità sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la percezione che lo spreco domestico 

è un serbatoio enorme di spreco (dal 15% del 2015 al 24% del 2016) ma solo 1 italiano su 4 riconosce 

nello spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia, laddove le 'colpe' sono date 

frettolosamente alla distribuzione, alla ristorazione o alla filiera". 

Intanto, da novembre partirà il primo monitoraggio scientifico dei Diari di famiglia Waste Watcher, 

misurazioni scientifiche realizzate con Università di Bologna ed Swg, per calcolare lo spreco reale e 

non solo quello percepito. Il progetto Reduce - Ricerca EDUcazione ComunicazionE, promosso dal 

ministero dell'Ambiente a cura dell’Università di Bologna - Dipartimento di Scienze e Tecnologie 

Agroalimentari, si occuperà di dare concretezza statistica e scientifica ai monitoraggi dei Diari 

attraverso la collaborazione di centinaia di famiglie di tutta Italia che per una settimana annoteranno 

dettagliatamente quantità e tipologia del cibo buttato, sottoponendo poi la loro spazzatura a un 

controllo incrociato per 'certificare' lo spreco prodotto. 

E' già operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove si stima che vada sprecato fra 

il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei menù. Riso alla zucca, bietole e radicchio sono gli 

alimenti in assoluto meno graditi (qui gli sprechi superano il 60%). "Questo perché - spiega il docente 

Luca Falasconi, responsabile scientifico di Reduce - i bambini a casa non sono abituati a mangiare 

verdura o alimenti come la zucca e le bietole, quindi a scuola accolgono con disorientamento questi 

cibi. A dimostrazione dell’importanza di avviare nel Paese una capillare campagna di educazione 

alimentare". 

Sabato 15 ottobre, poi, in piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco Zero di Last Minute Market 

parteciperà a 'In the name of Africa', la grande iniziativa di Pixel Art promossa da Cefa onlus per 

sensibilizzare contro sprechi e malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due epocali questioni. 



 

Dal campo alla pattumiera, lo 
spreco di cibo vale 16 miliardi 
all'anno 
13/10/2016 - 15:00 

I dati aggiornati in occasione del World Food Day del 16 ottobre 

 
 

Roma, 13 ott. (AdnKronos) - Vale poco meno di 16 miliardi di euro ogni anno. E' lo spreco 

alimentare, ovvero il cibo che si perde nella filiera alimentare insieme a quello che si butta in casa. 

In attesa del World Food Day, la Giornata Mondiale dell’Alimentazione che si celebra domenica 

16 ottobre in tutto il mondo, arrivano i dati aggiornati dell’Osservatorio Waste Watcher di Last 

Minute Market/Swg e del progetto Reduce (Università di Bologna/ministero dell’Ambiente) che 

per la campagna Spreco Zero 2016 hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo 

nella filiera (agricoltura, industria, distribuzione) sommandoli allo spreco alimentare domestico. 

Nella spazzatura prodotta nelle case degli italiani si calcola finiscano 8 miliardi di euro all’anno, 

ovvero circa 30 euro al mese a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato. 

Complessivamente, però, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il doppio agli italiani: 

innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi è quello percepito non quello 



reale che secondo i primi test dei 'Diari di famiglia' Waste Watcher vale almeno il 50% in più, 

ovvero 12 miliardi circa. 

A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 così al valore di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo in Italia 

(elaborazione Distal Università di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna). 

"I risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di cittadini e amministratori sul 

tema dello spreco alimentare si sono tradotti nella nuova normativa antispreco ma anche in una 

maggiore consapevolezza dei consumatori. Un’attenzione che vogliamo innanzitutto tramandare ai 

nostri figli: insegnare a non sprecare è un atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% al 

78% degli italiani", spiega il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, presidente del 

Comitato tecnico-scientifico Programma nazionale di Prevenzione rifiuti/sprechi. 

"Ma le criticità sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la percezione che lo spreco 

domestico è un serbatoio enorme di spreco (dal 15% del 2015 al 24% del 2016) ma solo 1 italiano 

su 4 riconosce nello spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia, laddove le 'colpe' 

sono date frettolosamente alla distribuzione, alla ristorazione o alla filiera". 

Intanto, da novembre partirà il primo monitoraggio scientifico dei Diari di famiglia Waste 

Watcher, misurazioni scientifiche realizzate con Università di Bologna ed Swg, per calcolare lo 

spreco reale e non solo quello percepito. Il progetto Reduce - Ricerca EDUcazione 

ComunicazionE, promosso dal ministero dell'Ambiente a cura dell’Università di Bologna - 

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agroalimentari, si occuperà di dare concretezza statistica e 

scientifica ai monitoraggi dei Diari attraverso la collaborazione di centinaia di famiglie di tutta 

Italia che per una settimana annoteranno dettagliatamente quantità e tipologia del cibo buttato, 

sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per 'certificare' lo spreco prodotto. 

E' già operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove si stima che vada 

sprecato fra il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei menù. Riso alla zucca, bietole e 

radicchio sono gli alimenti in assoluto meno graditi (qui gli sprechi superano il 60%). "Questo 

perché - spiega il docente Luca Falasconi, responsabile scientifico di Reduce - i bambini a casa 

non sono abituati a mangiare verdura o alimenti come la zucca e le bietole, quindi a scuola 

accolgono con disorientamento questi cibi. A dimostrazione dell’importanza di avviare nel Paese 

una capillare campagna di educazione alimentare". 

Sabato 15 ottobre, poi, in piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco Zero di Last Minute 

Market parteciperà a 'In the name of Africa', la grande iniziativa di Pixel Art promossa da Cefa 

onlus per sensibilizzare contro sprechi e malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due 

epocali questioni. 
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Il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, presidente del Comitato tecnico-scientifico del 

Programma nazionale di prevenzione rifiuti/sprechi del ministero dell’ambiente, evidenzia che «I risultati 

di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di cittadini e amministratori sul tema dello spreco 

alimentare si sono tradotti nella nuova normativa antispreco ma anche in una maggiore consapevolezza 

dei consumatori. Un’attenzione che vogliamo innanzitutto tramandare ai nostri figli: insegnare a non 

sprecare è un atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% al 78% degli italiani, indice del 

desiderio di raccomandare l’attenzione agli sprechi come un bagaglio “culturale” per le prossime 

generazioni. Ma le criticità sono ancora tante, e resistenti: cresce la percezione che lo spreco domestico 

è un serbatoio enorme di spreco (dal 15% 2015 al 24% del 2016) ma solo 1 italiano su 4 riconosce nello 

spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia, laddove le ‘colpe’ sono date frettolosamente 

alla distribuzione, alla ristorazione o alla filiera. Rispetto alla nuova legge va sottolineato che non 

prevede strumenti precisi di monitoraggio dello spreco: anche per questo da novembre partirà il primo 

monitoraggio scientifico dei nostri Diari di famiglia Waste Watcher, misurazioni scientifiche realizzate 

con Università di Bologna ed Swg per misurare lo spreco reale e non solo quello percepito, attraverso 



annotazioni dettagliatissime di gruppi di famiglie in tutta Italia, con valenza statistica. E anche attraverso 

il “waste sorting”, ovvero il controllo incrociato fra quanto scrivono e quanto gettano nella loro 

spazzatura.  Sarà una grande svolta per l’accertamento dello spreco nel nostro Paese, anche come 

esempio per altri Paesi europei». 

Studiare le cause e i comportamenti familiari è il primo passo per garantire policies adeguate di 

prevenzione dello spreco è l’obiettivo dell’Osservatorio Waste Watcher  di Last Minute Market/Swg, così 

come del progetto “Ricerca educazione comunicazione” (Reduce) un approccio integrato per la lotta agli 

sprechi alimentari. Il progetto, promosso dal ministero dell’ambiente e curato dal Dipartimento di scienze 

e tecnologie agroalimentari dell’università di Bologna, si occuperà di «dare concretezza statistica e 

scientifica ai monitoraggi dei Diari attraverso la collaborazione di centinaia di famiglie di tutta Italia che 

per una settimana annoteranno dettagliatamente quantità e tipologia del cibo buttato,sottoponendo poi 

la loro spazzatura a un controllo incrociato per “certificare” lo spreco prodotto». 

L’indagine, realizzata con l’Osservatorio Waste Watcher, partirà a novembre, mentre è già operativa la 

ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove, a seconda dei menù, verrebbe sprecato fra il 20 

e il 50% del cibo preparato. Dall’indagine emerge che «Riso alla zucca, bietole e radicchio sono gli 

alimenti in assoluto meno graditi (qui gli sprechi superano il 60%)». Luca Falasconi, responsabile 

scientifico di Reduce, spiega che questo avviene perché «I bambini a casa non sono abituati a 

mangiare verdura o alimenti come la zucca e le bietole, quindi a scuola accolgono con disorientamento 

questi cibi. A dimostrazione dell’importanza di avviare nel Paese una capillare campagna di educazione 

alimentare».  

Ma fortunatamente sale la percentuale dei genitori che insegna ai figli a non sprecare: è la priorità’ per il 

78% degli intervistati Waste Watcher, il 16% in più rispetto al 2015. 

Sabato 15 ottobre, in Piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco Zero di Last Minute Market 

parteciperà a “In the name of Africa”, la grande iniziativa di pixel art promossa da Cefa «per 

sensibilizzare contro sprechi e malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due epocali 

questioni.  Sulla terra 795 milioni di persone non ha abbastanza cibo, si tratta di una persona su 9. 

Quasi un milione di bambini in Africa soffre di malnutrizione grave: la loro sopravvivenza è ancora 

appesa a un filo, condizionata dall’accesso e disponibilità di cibo. Intanto ogni anno circa un terzo della 

produzione mondiale di cibo destinata al consumo umano si perde o si spreca lungo la filiera alimentare 

(dati Fao): parliamo di circa 1,3 miliardi di tonnellate di cibo ancora edibile che trasformiamo in rifiuto». 

Per questo “In the name of Africa”, incontra la campagna europea “Spreco zero”. Appuntamento dalle 

9,00 in  piazza Maggiore, “apparecchiata” con 10.000 piatti vuoti, bianchi e blu, a simboleggiare fame e 

malnutrizione: 10mila piatti vuoti che  formeranno la scritta Spreco Zero e poi l’immagine dell’Africa. 

Ogni spettatore sarà invitato a riempire un piatto vuoto e a dare il suo contributo prezioso (7 euro) per 

vincere la fame. 

!

!

!



!
CAMPAGNA "SPRECO ZERO" 

Spreco alimentare, nel 2015 in Italia gettato cibo per 

16 miliardi 
Inviato da desk2 il 12 Ottobre, 2016 - 17:19 

 
Si tratta di quasi un punto del Pil dell'anno preso in considerazione. Lo spreco maggiore è risultato 

essere quello delle famiglie, che hanno buttato in pattumiera prodotti alimentari per 12 miliardi 

In Italia nel 2015 si e' sprecato cibo per un valore complessivo di 16 miliardi di euro: una cifra enorme 
che vale quasi un punto del Pil dell'anno, per la precisione lo 0,95. I dati sono di Waste Watcher, spin-
off dell'universita' di Bologna, per la campagna "Spreco zero 2016" di Last minute market. Nel 
dettaglio, lo spreco sui campi nel 2015 vale un miliardo e 25 milioni di euro, nell'industria si sono persi 
alimenti per 1 miliardo e 160 milioni di euro, nella distruzione sono finiti nel cestino prodotti 
alimentari per un miliardo e 430 milioni di euro. Ma la quota maggiore e' quella dello spreco 
domestico: le famiglie italiane hanno buttato nella spazzatura cibi per 12 miliardi di euro. Senza 
nemmeno rendersene pienamente conto: lo "spreco percepito" dagli italiani e' infatti di 8 miliardi. "I 
risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di cittadini e amministratori sul tema 
dello spreco alimentare si sono tradotti nella nuova normativa antispreco ma anche in una maggiore 
consapevolezza della questione - spiega Andrea Segre', fondatore 'Last Minute Market' e presidente del 
Comitato per il programma prevenzione Rifiuti/Sprechi del Ministero dell Ambiente -. E' significativo 
che si tratti di un'attenzione che vogliamo innanzitutto tramandare ai nostri figli: insegnare a non 
sprecare e' un atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% al 78% degli italiani - sottolinea 
Segre' - indice del desiderio di tramandare l'attenzione agli sprechi come un bagaglio 'culturale' alle 
prossime generazioni".  

"Ma le criticita' sono tante e resistenti - prosegue il fondatore di Last Minute -. Cresce la percezione 
che lo spreco domestico e' un serbatoio enorme di spreco (dal 15% 2015 al 24% del 2016, ma solo un 
italiano su 5 riconosce nello spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia. Laddove le 
'colpe' sono date frettolosamente alla distribuzione, alla ristorazione o alla filiera". 
Segre' spiega che la nuova legge contro gli sprechi "non prevede strumenti precisi di monitoraggio 
dello spreco: anche per questo da fine ottobre partiranno monitoraggi attentissimi "sulla scia di quanto 
da anni si fa nei Paesi anglosassoni". 



!
Nel nostro Paese vengono sprecati 16 miliardi di cibo ogni anno. Sono gli stessi italiani a dirlo, 
in una serie di interviste elaborate da Waste Watchers. Buttiamo cibo commestibile o che potrebbe 
ancora fare in tempo ad essere donato, ad esempio attraverso le oltre 8mila associazioni presenti 
sul territorio che fanno capo a Banco Alimentare e che annualmente raccolgono e distribuiscono 
gli alimenti a coloro che si trovano in condizioni di indigenza. 

Il world food day. Nella giornata mondiale del cibo, la situazione del cibo in Italia, fotografata 
dall’Osservatorio nazionale di Waste Watchers,  spin off dell’Università di Bologna, non è certo 
ottimale ma è comunque in via di miglioramento: secondo i dati, sette famiglie su dieci hanno 

ormai imparato a fare la lista della spesa e da 650 grammi quotidiani quest’anno siamo scesi a 
600 per famiglia, per un valore di circa 7 euro. Un ruolo importante lo ha avuto anche la crisi 
economica che potrebbe aver contribuito a dare un freno allo spreco dei genitori ed incentivato 
l’educazione al risparmio nei loro figli. Il risultato è che nell’80% dei casi il cibo scaduto da 

poco prima di buttarlo viene ricontrollato e, se ancora buono, riutilizzato. 

Quanto sprechiamo e perché: i dati. Secondo gli esperti, tra lo spreco reale (12 miliardi) e 
quello dichiarato dagli italiani (8 miliardi) vi è uno scarto di circa 4 miliardi di euro di cui un 
miliardo e 160 nell’industria, quasi un miliardo e mezzo nella grande distribuzione. La percentuale 
del cibo buttato via potrebbe coprire l’1% del prodotto interno lordo. Dai sondaggi, i meno 
spreconi sembrerebbero essere gli abitanti del Nord mentre in cima alla lista degli alimenti 
sprecati compaiono un po’ in tutta Italia, la frutta (31%), seguita 
dall’insalata (29%), verdure (19) e pane(17 %).  Tra le scuse più gettonate la muffa (41%), frutta 
e verdura che vanno a male troppo presto (34%),  il cattivo sapore (25%), il 22 il fatto che il 



prodotti scaduti (22%),  il 13% ha calcolato male le cose che gli servono, l’11 ha cucinato troppo 
cibo, per l’8 % le confezioni troppo grandi. 

Diari di uno spreco. Dal momento che sono stati gli stessi italiani a fornire le informazioni 
riguardanti le loro abitudini alimentari per ora si può parlare in termini di “percezione” dello 
spreco, nulla di più. Ma le cose potrebbero cambiare a breve e fornire tutti i dati in maniera più 
rigorosa, certa e “scientifica”. 

Uno dei problemi da risolvere è che la nuova legge non prevede strumenti precisi di monitoraggio 

scientifico dello spreco. Per questo a fine ottobre partirà in mille famiglie l’iniziativa dei diari, dove 

attraverso dettagliate descrizioni da parte di nuclei sparsi sul territorio con valenza stastitica si 

cercheràdi avere un monitoraggio scientifico elaborato  con l’università di Bologna”. Così Andrea 

Segrè, fondatore di Last Minute market e presidente del comitato per il programma di prevenzione 

rifiuti e sprechi del ministero dell’ Ambiente. 

Intanto a Milano, Banco Alimentare Lombardia ha fornito un quadro preoccupante della povertà 
nel nostro Paese: sono ben 5 milioni gli italiani in difficolta‘ di cui circa 670 mila indigenti solo 
in Lombardia, 100 mila in piu’ rispetto al 2014. Di questi, nella Regione sono oltre 209 mila le 
persone aiutate da Banco Alimentare Lombardia attraverso una rete di 1.254 organizzazioni 
caritative partner. 

Come sempre, quelli a subire i danni maggiori sono sempre i minori: dal Bilancio sociale 2015 di 
Banco Alimentare “Danilo Fossati” circa un minore su 3 ricorre ai pasti donati 

dall’Associazione, cioè oltre 60 mila bambini e adolescenti, ben 13 mila nella sola Milano. 
L’obiettivo principale della Onlus è dunque quello di fornire a tutte le persone, ragazzi ed adulti, 
un pasto regolare e salutare almeno ogni due giorni, per combattere il rischio sempre maggiore di 
“deprivazione alimentare”. 

P.M. 
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Sprechi record, 16 miliardi 

di cibo finisce nella 

spazzatura 
I principali colpevoli sono i privati, un miliardo e mezzo di sprechi per 

la grande distribuzione. 

 

Cibo-spreco.jpg - www.lifegate.it 

'In the name of Africa', è questo il nome della manifestazione tenutasi in Piazza del 

Duomo a Milano l'8 ottobre 2016, organizzata dalla CEFA Onlus e dalla campagna 

"Spreco Zero", dedicata alla sensibilizzazione dei cittadini sul tema dello spreco 



del #Cibo. Durante l'evento nella città meneghina sono stati raccolti fondi per il 

progetto AfricHandProject, una filiera lattiero-casearia che permetterà di produrre 

cibo per le popolazioni di Beira, in Mozambico. 

Gli organizzatori di "In the name of Africa" hanno annunciato un'altra manifestazione 

a Bologna, in Piazza Maggiore, sabato 15 ottobre 2016, il giorno precedente rispetto 

alla World Food Day, la Giornata Mondiale dell'Alimentazione che si tiene 

annualmente ogni 16 ottobre. 

I dati dell'Osservatorio Waste Watcher 

Numeri da capogiro, uno spreco senza precedenti. Stando ai dati riportati 

dall'Osservatorio Waste Watcher, spin off dell'Università di Bologna. Una quantità di 

cibo che viene sprecata e buttata nella#Spazzatura che dovrebbe far indignare tutti, 

vista la crisi che attanaglia tanti cittadini italiani e viste la grande quantità di immigrati 

che ogni giorno sbarcano nelle coste italiane e che poi, molte volte, sono costretti a 

elemosinare per le strade delle città. 

Lo spreco principale, diversamente da quanto si crede, arriva dalla tavola dei privati. 

Sono infatti i cittadini a sprecare 12 miliardi di cibo ogni anno a cui si somma un 

miliardo di #Sprechi sui campi, un milardo e mezzo nella grande distribuzione e 

poco meno nell'industria. Una facile addizione che conduce a quasi sedici miliardi di 

cibo che non vengono consumati ma finiscono direttamente nelle pattumiere e nelle 

discariche del Bel Paese. Facendo un confronto con la nostra economia, gli alimenti 

gettati nell'immondizia valgono un punto del Prodotto Interno Lordo.  

Secondo le indagini condotte da Waste Watcher gli italiani pensano che gli sprechi 

siano legati principalmente all'acquisto selvaggio (48%) e alla cattiva conservazione 

(25%). Se si analizza il territorio italiano i dati rilevano che si spreca di più al sud, poi 

segue dal centro e infine dal nord che sembra la zona meno sprecona. Tra i cibi 

gettati nella spazzatura al primo posto c'è la frutta, con il 41%, seguita a ruota da 

insalata (29%) e verdure (19%). Tra i cibi che vengono buttati meno nell'immondizia 

c'è la carne, che si attesta al 13%.  

"C'è maggior attenzione e la vogliamo tramandare ai nostri figli. Insegnare a non 

sprecare cibo è un atteggiamento che è passato a coinvolgere dal 62% al 67% degli 

italani. Ma ci si dimentica ancora che la pattumiera casalinga è un serbatoio enorme 

di spreco: è passata  dal 15% del 2015 al 24% del 2016,  ma solo un italiano su 5 lo 

riconosce" è quanto dichiarato dal fondatore di Last Minute Market Andrea Segrè.  

 



!

6"miliardi"di"cibo"sprecati"ogni"anni"in"

Italia"

Opinioni 

13 ottobre 2016 

di: Nicola Tranfaglia 
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Ogni anno, secondo l’Istituto Waste Wachters dell’Università di Bologna, buttiamo 

via quasi 16 miliardi di euro di alimenti commestibili che finiscono nella spazzatura. 

Ma i privati non se ne rendono conto e restano convinti che lo spreco dipenda dalla 

grande distribuzione. Siamo noi privati cittadini che gettiamo verdura, pane, carne 

andata a male con una media di 600 grammi al giorno per aver calcolato male la spesa 

o comprato in dosi eccessive,cucinato troppo o  perché incapaci di utilizzare gli 

avanzi. 



Se l’anno scorso (2015) finivano quotidianamente nella spazzatura 50 grammi in più 

per un totale di 8,4 miliardi di euro, quest’anno la situazione è leggermente 

migliorata: sono scesi a 8 miliardi gli alimenti commestibili sprecati. 

Le spiegazioni date nel rapporto di Waste Watchers sono le seguenti. Il 48% dei 

consumatori acquista troppo, il 25% non sa conservare; l’8% viene sedotto da troppe 

offerte, il 6% lo imputa al fatto che i cibi venduti sono troppo vecchi. Il risultato è che 

il 2 per cento butta nella pattumiera quasi ogni giorno cibi che si potrebbero usare, il 4 

% lo fa 3,4 volte alla settimana,i l 30% meno di una volta alla settimana e la metà 

degli italiani giura di non farlo quasi mai. Se poi si divide la questione per aree, si 

spreca più cibo al sud che al centro,i più “bravi” stando alle dichiarazioni vivono al 

nord. A venir gettate sono soprattutto le confezioni già aperte nel 68% dei casi. Come 

alimenti la frutta cade nel cestino(31%),seguita dall’insalata (29%), verdure (19) e 

pane (17%). Agli ultimi posti come alimenti buttati via la carne cruda e cotta per un 

totale del 13%. E vediamo quasi sono i motivi per cui nelle nostre case si butta via 

cibo: gli italiani tirano in ballo la muffa,nel 41% dei casi la muffa, nel 34% il fatto che 

la verdura e la frutta spesso quando conservate in  frigo quando vengono portate a 

casa vanno subito a casa, il 25% parla di un cattivo sapore e il 225 che il prodotto è 

scaduto ,il 13 % che ha calcolato male le cose che gli servono e il 5 di aver sbagliato 

scelta acquistando alimenti che non gli sono piaciuti mentre il 4%,a differenza delle 

nostre nonne, non ama riciclare gli avanzi. 

Nel comportamento qualcosa tuttavia sta cambiando. Da 650 grammi quotidiani 

quest’anno siamo scesi a 600 grammi per famiglia per un valore di 7 euro. Sette 

famiglie su dieci hanno imparato a fare sempre la lista della spesa,cosa che consente 

di programmare gli acquisti e limitare i danni da troppo cibo rispetto alle esigenze e 

sempre più spesso insegnano ai figli a non sprecare. Sarà poi dovuto alla crisi ma poi 

il cibo appena scaduto nell’80 % dei casi viene controllato che non sia andato a male e 

riutilizzato. Un dato in netta crescita. 

Insegnare a non sprecare cibo è un atteggiamento che ormai coinvolge dal 62% al 

67% degli italiani ma ci dimentica che la pattumiera casalinga è un serbatoio enorme 

di spreco è passata dal 25% del 2015 al 24% del 2016 ma solo un italiano su 5 lo 

riconosce. Ora dall’anno prossimo ci sarà a quanto pare dal ministero dell’Ambiente 

un monitoraggio scientifico dello spreco in modo da poter avere un’analisi chiara per 

agire sugli italiani. Staremo a vedere. 
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14:40 13 Ottobre 2016 

Dal campo alla pattumiera, lo spreco di cibo vale 16 

miliardi all'anno 

Roma, 13 ott. (AdnKronos) - Vale poco meno di 16 miliardi di euro ogni anno. 

E' lo spreco alimentare, ovvero il cibo che si perde nella filiera alimentare 

insieme a quello che si butta in casa. In attesa del World Food Day, la 

Giornata Mondiale dell'Alimentazione che si celebra domenica 16 ottobre in 

tutto il mondo, arrivano i dati aggiornati dell'Osservatorio Waste Watcher di 

Last Minute Market/Swg e del progetto Reduce (Università di 

Bologna/ministero dell'Ambiente) che per la campagna Spreco Zero 2016 

hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo nella filiera 

(agricoltura, industria, distribuzione) sommandoli allo spreco alimentare 

domestico. 

Fonte: adnkronos 
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Quanto costa agli italiani lo spreco alimentare? A ridosso del World food day, la Giornata 

mondiale dell'alimentazione che si celebra domenica 16ottobre 2016, arrivano i dati aggiornati 

dell'Osservatorio Waste watcher diLast minute market/Swg e 

del progetto Reduce (Università di Bologna/ministero dell'Ambiente), che per la campagna 

Spreco zero 2016hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo nella 

filiera, sommandoli allo spreco alimentare domestico. 

Dalla dispensa di casa al frigorifero, dai fornelli al bidone della spazzatura domestico vale 

complessivamente 8 miliardi di euro all'anno, ovvero circa 30 euro mensili a famiglia per 600 

grammi circa di cibo sprecato. 

Complessivamente lo spreco di cibo costa però il doppio, ogni anno, agli italiani: innanzitutto 



perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi è quello percepito, non quello reale che, 

secondo i primi test dei 'Diari di famiglia' Waste watcher, vale almeno il 50% in più, ovvero 12 

miliardicirca. A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 così al valore di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo in 

Italia (elaborazione Distal Università di Bologna e Last minute market su dati Borsa merci 

Bologna). 

Il fondatore di Last minute market Andrea Segrè, presidente del Comitato tecnico-scientifico 

Programma nazionale di prevenzione rifiuti/sprechi (ministero dell'Ambiente), spiega: "I risultati 

di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di cittadini e amministratori sul tema dello 

spreco alimentare, si sono tradotti nella nuova normativa antispreco, ma anche in una maggiore 

consapevolezza dei consumatori. Un'attenzione che vogliamo innanzitutto tramandare ai nostri 

figli: insegnare a non sprecare è un atteggiamento educativo passato in un anno 

dal 62% al 78% degli italiani, indice del desiderio di raccomandare l'attenzione agli 

sprechi come un bagaglio 'culturale' per le prossime generazioni". 

"Ma le criticità - prosegue - sono ancora tante, e resistenti: cresce la percezione che lo spreco 

domestico è un serbatoio enorme di spreco (dal 15%2015 al 24% del 2016), ma solo un italiano 

su quattro riconosce nello spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia, laddove le 

'colpe' sono date frettolosamente alla distribuzione, alla ristorazione o alla filiera". 

"Rispetto alla nuova legge - continua Segrè - va sottolineato che non prevede strumenti precisi di 

monitoraggio dello spreco: anche per questo danovembre partirà il primo monitoraggio 

scientifico dei nostri Diari di famiglia Waste watcher, misurazioni scientifiche realizzate con 

Università di Bologna ed Swg, per misurare lo spreco reale e non solo quello percepito, 

attraverso annotazioni dettagliatissime di gruppi di famiglie in tutta Italia, con valenza statistica. 

E anche attraverso il 'waste sorting', ovvero il controllo incrociato fra quanto scrivono e quanto 

gettano nella loro spazzatura. Sarà una grande svolta per l'accertamento dello spreco nel nostro 

paese, anche come esempio per altri paesi europei".   

Studiare le cause e i comportamenti familiari è il primo passo per garantire politiche adeguate 

di prevenzione dello spreco. E' l'obiettivo dell'Osservatorio Waste watcher, così come del 

progetto Reduce - Ricerca educazione comunicazione, un approccio integrato per la lotta agli 

sprechi alimentari. 



Il progetto, promosso dal ministero dell'Ambiente, a cura dell'Università di Bologna - 

dipartimento di Scienze e tecnologie agroalimentari, si occuperà di dare concretezza statistica e 

scientifica ai monitoraggi dei Diari, attraverso la collaborazione di centinaia di famiglie di tutta 

Italia, che per una settimana annoteranno dettagliatamente quantità e tipologia del cibo buttato, 

sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per 'certificare' lo spreco prodotto. 

Già operativa è la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove si stima che 

vada sprecato fra il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei menù. 

Riso alla zucca, bietole e radicchio sono gli alimenti in assoluto meno graditi (qui gli sprechi 

superano il 60%). "Questo perché - spiega Luca Falasconi, responsabile scientifico di Reduce - i 

bambini a casa non sono abituati a mangiare verdura, quindi a scuola accolgono con 

disorientamento questi cibi". 

Ma intanto sale la percentuale dei genitori che insegna a non sprecare ai figli: il 78% degli 

intervistati Waste watcher (più 16% rispetto al 2015). 

Campagna Spreco zero 2016 

Sabato 15 ottobre, in Piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco zero di Last minute 

market parteciperà a "In the name of Africa", la grande iniziativa di pixel art promossa da Cefa 

onlus per sensibilizzare contro sprechi e malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due 

epocali questioni. 

Sulla terra 795 milioni di persone non ha abbastanza cibo, si tratta di una persona su nove. Quasi 

un milione di bambini in Africa soffre di malnutrizione grave. 

Ogni anno circa un terzo della produzione mondiale di cibo destinata al consumo umano, si perde 

o si spreca lungo la filiera alimentare (dati Fao): parliamo di circa 1,3 miliardi di tonnellate di 

cibo ancora edibile, che trasformiamo in rifiuto. Per questo "In the name of Africa", nella sua 

edizione 2016, incontra la campagna europea di sensibilizzazione "Spreco zero". 

 

Appuntamento dalle 9:00: Piazza Maggiore sarà 'apparecchiata' con 10mila piatti vuoti, bianchi e 

blu, a simboleggiare fame e malnutrizione: 10mila piatti vuoti che formeranno la scritta Spreco 

zero e poi l'immagine dell'Africa. 

Ogni spettatore sarà invitato a riempire un piatto vuoto e a dare il suo contributo prezioso (7 euro) 

per vincere la fame. 
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Ogni anno buttiamo via quasi 16 miliardi di cibo commestibile, praticamente 
l’uno per cento del prodotto interno lordo. Sprecato, finito nel cestino della 
spazzatura lungo la filiera che dal campo alle nostre case. I maggiori 
colpevoli? Siamo noi, privati cittadini che gettiamo verdura, pane, carne 
andata a male con una media di 600 grammi al giorno per aver calcolato 
male la spesa o comprato in dosi eccessive, cucinato troppo o perché incapaci 
di riutilizzare gli avanzi. Se l’anno scorso quotidianamente nella spazzatura 
finivano 50 grammi in più di cibo, per un totale di 8,4 miliardi di euri, 
quest’anno la situazione è lievemente migliorata: sono scesi a 8 miliardi gli 
alimenti commestibili. 
Qui però si parla di percezione, i dati sono frutto di questionari perché non ci sono 
metodi ufficiali di calcolo, tanto che lo spreco domestico reale dagli esperti è valutato 
sui 12 miliardi, poco di un miliardo quello che avviene sul campo, un miliardo 160 
nell’industria, quasi un miliardo e mezzo nella grande distribuzione. Eppure 
nonostante nelle nostre abitazioni avvenga lo scempio maggiore di cibo commestibile, 
nessuno in Italia ha l’esatta percezione del fenomeno. Quattro famiglie su cinque 
sono convinte che a “bruciare” alimentari ancora buoni da mangiare sia soprattutto 
la grande distribizione, non il comportamento individuale. 

Il world food day. A fotografare il rapporto degli italiani col cibo, oggi è il world 
food day, sono i dati 2016 dell’Osservatorio nazionale di Waste Watcher,  spin off 
dell’Università di Bologna che da anni si occupa di combattere questo fenomeno con 
indagini e proposte, fino ad arrivare quest’anno all’approvazione della legge che 
favorisce, tra premi e bonus fiscali, le aziende che invece di gettare cibi in scadenza, 
confezioni ammaccate ma di alimenti buoni da mangiare, li danno in solidarietà. 
Cibo che, tra l’altro,  va ad aiutare il Banco Alimentare che riversa gli alimenti ad 



oltre ottomila associazioni sparse per l’Italia. E qualche segnale positivo viene anche 
dalle interviste elaborate da Waste Watchers. 
Perché e quali sono le zone dove si butta più cibo. Guardando le tabelle che 
raccontano il rapporto con i prodotti alimentari che compriamo emerge che i motivi 
per cui troppe verdure, pane o confezioni aperte finiscono nella pattumiera, secondo 
gl iitaliani, è dovuto al fatto che: il 48% acquista troppo, il 25% non sa conservare, il 
9% viene sedotto da troppe offerte, l’8 per cento cucina troppo, il 6 per cento lo 
imputa al fatto che i cibi venduti sono troppo vecchi. Il risultato è che il 2 per cento 
butta nella pattumiera cibo quasi ogni giorno cibi che si potrebbero usare, il 4% lo fa 
3,4 volte alla settimana, il 14 fino a due volte la settimana, il 30 meno di una volta 
alla settimana e la metà degli italiani giura di non farlo quasi mai. Se poi si divide la 
questione per aree, si spreca cibo più al sud che al centro, i più “bravi”, almeno 
stando alle dichiaraziono, vivono al nord. 
Le verdure nella hit parade degli sprechi. A venir gettate sono soprattutto confezioni 
già aperte nel 68% dei casi. Come alimenti la frutta cade nel cestino (31%), seguita 
dall’insalata (29%), verdure (19) e pane (17 %).  Agli ultimi posti come alimenti 
buttati via la carne cruda e cotta per un totale de 13 %. E vediamo quali sono i motivi 
per cui nelle nostre case si butta via cibo: gli italiani tirano in ballo nel 41 % dei casi 
la muffa, nel 34 % il fatto che le verdura e la frutta spesso conservate in frigo quando 
vengono portate a casa vanno subito a male, il 25 parla di un cattivo sapore, il 22 il 
fatto che il prodotto è scaduto, il 13 che ha calcolato male le cose che gli servono, 
l’11 perché ha cucinato troppo cibo, l’8 % le confezioni troppo grandi. L’otto per 
cento ammette troppi acquisti perché teme di non aver cibo a casa a sufficienza e il 5 
di aver sbagliato scelta acquistando alimenti che non gli sono piaciuti mentre il 4, a 
differenzde delle nostre nonne, non ama riciclicare gli avanzi. 
Cosa cambia e migliora. Nel comportamento qualcosa però sta cambiando: da 650 
grammi quotidiani quest’anno siamo scesi a 600 per famiglia, per un valore di circa 
7 euro. Sette famiglie su dieci hanno imparato a fare sempre la lista della spesa, cosa 
che consente di programmare gli acquisti e limitare i danni da troppo cibo rispetto 
alle esigenze, e sempre più spesso insegnano ai figli a non sprecare. Sarà poi dovuto 
alla crisi, ma ormai il cibo appena scaduto nell’80 per cento dei casi viene 
controllato che non sia andato a male e riutilizzato. Un dato in netta crescita 
I diari della pattumiera. “C’è maggior attenzione e la vogliamo tramandare ai nostri 
figli. Insegnare a non sprecare cibo è un atteggiamento che è passato a coinvolgere 
dal 62% al 67% degli italani. Ma ci si dimentica ancora che la pattumiera casalinga 
è un serbatoio enorme di spreco: è passata  dal 15 % del 2015 al 24% del 2016,  ma 
solo un italiano su 5 lo riconosce. Uno dei problemi da risolvere è che la nuova legge 
non prevede strumenti precisi di monitoraggio scientifico dello spreco. Per questo a 
fine ottobre partirà in mille famiglie l’iniziativa dei diari, dove attraverso dettagliate 
descrizioni da parte di nuclei sparsi sul territorio con valenza stastitica si cercherà di 
avere un monitoraggio scientifico elaborato  con l’università di Bologna”. Così 
Andrea Segrè, fondatore di Last Minute market e presidente del comitato per il 
programma di prevenzione rifiuti e sprechi del ministero dell’ Ambiente. 
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Cibo buttato in Italia come 

risparmiare 
Di 
 Sonia Tarantola 
 - 
13 ottobre 2016 

 

Il cibo buttato in Italia e nel mondo raggiunge cifre folli: 

fare più attenzione e risparmiare sulla spesa si può, 

limitando questo insulto ai paesi poveri, causa di gravi 

danni all’ambiente per lo sfruttamento inutile di acqua e 

risorse della terra 

I risultati di vari studi commissionati dalla Fao (Food and Agriculture 

Organization) negli ultimi anni non lasciano dubbi: il cibo buttato 

è una delle maggiori cause di dispendio di acqua ed energia e 

conseguentemente una delle maggiori cause di inquinamento del 



pianeta. Cibo e alimenti ancora commestibili che finiscono nella 

spazzatura rappresentano circa un terzo dei rifiuti prodotti 

complessivamente dall’uomo. Solo in Italia lo spreco di 

alimenti causa una perdita di oltre 10 miliardi di metri cubi d’acqua. 

L’Istituto Svedese per l’Alimentazione e le Biotecnologie ha stimato che 

paesi industrializzati e in via di sviluppo buttano 

alimenti rispettivamente per 670 e 630 milioni di tonnellate. In Europa 

e Nord America ogni anno si sprecano dai 280 ai 660 chili 

a persona, più del doppio rispetto ai paesi africani e del sud est 

asiatico. In America il cibo buttano corrisponde a 131 miliardi di euro, 

mentre in Italia lo spreco di cibo commestibile vale 16 miliardi di cui 

circa 1 persi in ogni fase di produzione, trasformazione 

industriale e grande distribuzione. 

Cibo buttato nella spazzatura 

In Italia secondo alcuni dati nello specifico viene buttata una 

percentuale del 32% di formaggi e latticini, il 30% di carne, il 29% di 

uova, il 28% di pasta e pane, il 17% di frutta e verdura e il 15% di 

pesce per uno sperpero di circa 1700 euro a famiglia. L’osservatorio 

sugli sprechi alimentari Waste Watcher realizzato in collaborazione con 

l’Università di Bologna sottolinea come a finire nel cestino sono le 

confezioni già aperte, in particolare di frutta, verdura e insalata. 

Un pò più di attenzione per pane e carne, che evidentemente si 

deteriorano meno o conservano meglio in frigorifero. Infatti tra 

le cause del cibo buttato ovviamente troviamo la muffa (41%), 

frutta o verdura andate a male (34%), sapore alterato o cattivo 

(25%), scadenza dei prodotti. Tutte cose che suggeriscono come per 

ridurre gli sprechi basterebbe fare la spesa in modo più attento, 

guardando la data di scadenza, acquistando solo le dosi che si devono 

effettivamente mangiare ed eventualmente finendo il cibo avanzato nel 

pasto successivo. 



Ridurre lo spreco fa risparmiare 

Basterebbe fare due conti per capire quanto si può risparmiare facendo 

un pò di attenzione. Secondo una stima 650 grammi di alimenti, 

ovvero circa 7 euro al giorno a famiglia. Ma il problema è anche 

il grave impatto ambientale del cibo buttato che non riguarda solo 

le mura domestiche. Per questo gli ambientalisti di tutto il mondo 

stanno organizzando iniziative per sensibilizzare cittadini e istituzioni. 

In Gran Bretagna l’associazione dei ristoranti sostenibili con sede a 

Londra ha iniziato una campagna per l’utilizzo dei doggy bag per 

portare a casa gli avanzi dei pasti non consumati al ristorante, 

invitando gli stessi ristoranti a non sprecare cibo in cucina dopo avere 

scoperto che viene sprecato circa mezzo chilogrammo di cibo per 

cliente. Una abitudine che va diffondendosi in tutto il mondo ma non 

ancora in Italia: solo 1 italiano su 5 chiede la doggy bag al ristorante. 

Altre associazioni in America raccolgono alimenti deperibili 

regalandoli a persone bisognose a basso reddito dopo averli 

raccolti da ristoranti e produttori alimentari. Secondo la Fao la 

riduzione dei rifiuti rappresenta una opportunità per i paesi in via di 

sviluppo e da molti anni auspica un intervento più deciso dei governi. 

Vanno in questo senso le nuove misure contro lo spreco alimentare 

adottate recentemente in Europa ed in Italia. 
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Dal campo alla pattumiera, lo 

spreco di cibo vale 16 miliardi 

all’anno 
Roma, 13 ott. (AdnKronos) – Vale poco meno di 16 miliardi di euro ogni anno. E’ 

lo spreco alimentare, ovvero il cibo che si perde nella filiera alimentare insieme a 

quello che si butta in casa. In attesa del World Food Day, la Giornata Mondiale 

dell’Alimentazione che si celebra domenica 16 ottobre in tutto il mondo, arrivano i 

dati aggiornati dell’Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market/Swg e del 

progetto Reduce (Università di Bologna/ministero dell’Ambiente) che per la 

campagna Spreco Zero 2016 hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco 

del cibo nella filiera (agricoltura, industria, distribuzione) sommandoli allo spreco 

alimentare domestico. 

Nella spazzatura prodotta nelle case degli italiani si calcola finiscano 8 miliardi di 

euro all’anno, ovvero circa 30 euro al mese a famiglia per 600 grammi circa di 

cibo sprecato. Complessivamente, però, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il 

doppio agli italiani: innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei 

sondaggi è quello percepito non quello reale che secondo i primi test dei ‘Diari di 

famiglia’ Waste Watcher vale almeno il 50% in più, ovvero 12 miliardi circa. 

A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 così al valore di 15 miliardi 

e 615 milioni di spreco alimentare annuo in Italia (elaborazione Distal Università 

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

“I risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di cittadini e 

amministratori sul tema dello spreco alimentare si sono tradotti nella nuova 

normativa antispreco ma anche in una maggiore consapevolezza dei consumatori. 

Un’attenzione che vogliamo innanzitutto tramandare ai nostri figli: insegnare a 



non sprecare è un atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% al 78% 

degli italiani”, spiega il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, presidente 

del Comitato tecnico-scientifico Programma nazionale di Prevenzione 

rifiuti/sprechi. 

“Ma le criticità sono ancora tante e resistenti – continua – cresce la percezione 

che lo spreco domestico è un serbatoio enorme di spreco (dal 15% del 2015 al 

24% del 2016) ma solo 1 italiano su 4 riconosce nello spreco domestico la vera 

voragine degli sprechi in Italia, laddove le ‘colpe’ sono date frettolosamente alla 

distribuzione, alla ristorazione o alla filiera”. 

Intanto, da novembre partirà il primo monitoraggio scientifico dei Diari di famiglia 

Waste Watcher, misurazioni scientifiche realizzate con Università di Bologna ed 

Swg, per calcolare lo spreco reale e non solo quello percepito. Il progetto Reduce 

– Ricerca EDUcazione ComunicazionE, promosso dal ministero dell’Ambiente a 

cura dell’Università di Bologna – Dipartimento di Scienze e Tecnologie 

Agroalimentari, si occuperà di dare concretezza statistica e scientifica ai 

monitoraggi dei Diari attraverso la collaborazione di centinaia di famiglie di tutta 

Italia che per una settimana annoteranno dettagliatamente quantità e tipologia 

del cibo buttato, sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per 

‘certificare’ lo spreco prodotto. 

E’ già operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove si stima 

che vada sprecato fra il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei menù. Riso 

alla zucca, bietole e radicchio sono gli alimenti in assoluto meno graditi (qui gli 

sprechi superano il 60%). “Questo perché – spiega il docente Luca Falasconi, 

responsabile scientifico di Reduce – i bambini a casa non sono abituati a mangiare 

verdura o alimenti come la zucca e le bietole, quindi a scuola accolgono con 

disorientamento questi cibi. A dimostrazione dell’importanza di avviare nel Paese 

una capillare campagna di educazione alimentare”. 

Sabato 15 ottobre, poi, in piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco Zero 

di Last Minute Market parteciperà a ‘In the name of Africa’, la grande iniziativa di 

Pixel Art promossa da Cefa onlus per sensibilizzare contro sprechi e 

malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due epocali questioni. 
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Dal campo alla pattumiera, lo spreco di cibo vale 16 
miliardi all'anno 
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Roma, 13 ott. (AdnKronos) - Vale poco meno di 16 miliardi di 

euro ogni anno. E' lo spreco alimentare, ovvero il cibo che si perde nella filiera alimentare 

insieme a quello che si butta in casa. In attesa del World Food Day, la Giornata Mondiale 

dell’Alimentazione che si celebra domenica 16 ottobre in tutto il mondo, arrivano i dati 

aggiornati dell’Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market/Swg e del progetto 

Reduce (Università di Bologna/ministero dell’Ambiente) che per la campagna Spreco 

Zero 2016 hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo nella filiera 

(agricoltura, industria, distribuzione) sommandoli allo spreco alimentare domestico. Nella 

spazzatura prodotta nelle case degli italiani si calcola finiscano 8 miliardi di euro all’anno, 

ovvero circa 30 euro al mese a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato. 

Complessivamente, però, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il doppio agli italiani: 

innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi è quello percepito non 

quello reale che secondo i primi test dei 'Diari di famiglia' Waste Watcher vale almeno il 

50% in più, ovvero 12 miliardi circa.A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 così al valore di 15 miliardi e 

615 milioni di spreco alimentare annuo in Italia (elaborazione Distal Università di Bologna 

e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna)."I risultati di queste ultime stagioni 

spese per la sensibilizzazione di cittadini e amministratori sul tema dello spreco 

alimentare si sono tradotti nella nuova normativa antispreco ma anche in una maggiore 

consapevolezza dei consumatori. Un’attenzione che vogliamo innanzitutto tramandare ai 

nostri figli: insegnare a non sprecare è un atteggiamento educativo passato in un anno 

dal 62% al 78% degli italiani", spiega il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, 

presidente del Comitato tecnico-scientifico Programma nazionale di Prevenzione 

rifiuti/sprechi. "Ma le criticità sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la 

percezione che lo spreco domestico è un serbatoio enorme di spreco (dal 15% del 2015 



al 24% del 2016) ma solo 1 italiano su 4 riconosce nello spreco domestico la vera 

voragine degli sprechi in Italia, laddove le 'colpe' sono date frettolosamente alla 

distribuzione, alla ristorazione o alla filiera". Intanto, da novembre partirà il primo 

monitoraggio scientifico dei Diari di famiglia Waste Watcher, misurazioni scientifiche 

realizzate con Università di Bologna ed Swg, per calcolare lo spreco reale e non solo 

quello percepito. Il progetto Reduce - Ricerca EDUcazione ComunicazionE, promosso 

dal ministero dell'Ambiente a cura dell’Università di Bologna - Dipartimento di Scienze e 

Tecnologie Agroalimentari, si occuperà di dare concretezza statistica e scientifica ai 

monitoraggi dei Diari attraverso la collaborazione di centinaia di famiglie di tutta Italia che 

per una settimana annoteranno dettagliatamente quantità e tipologia del cibo buttato, 

sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per 'certificare' lo spreco 

prodotto. E' già operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove si 

stima che vada sprecato fra il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei menù. Riso 

alla zucca, bietole e radicchio sono gli alimenti in assoluto meno graditi (qui gli sprechi 

superano il 60%). "Questo perché - spiega il docente Luca Falasconi, responsabile 

scientifico di Reduce - i bambini a casa non sono abituati a mangiare verdura o alimenti 

come la zucca e le bietole, quindi a scuola accolgono con disorientamento questi cibi. A 

dimostrazione dell’importanza di avviare nel Paese una capillare campagna di 

educazione alimentare". Sabato 15 ottobre, poi, in piazza Maggiore a Bologna, la 

campagna Spreco Zero di Last Minute Market parteciperà a 'In the name of Africa', la 

grande iniziativa di Pixel Art promossa da Cefa onlus per sensibilizzare contro sprechi e 

malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due epocali questioni. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Dal campo alla pattumiera, lo spreco di cibo vale 16 miliardi 

all’anno 

Complessivamente lo spreco di cibo costa ogni anno circa il doppio agli italiani 
A cura di Filomena Fotia 
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Vale poco meno di 16 miliardi di euro ogni anno. E’ lo spreco alimentare, ovvero il cibo che si 

perde nella filiera alimentare insieme a quello che si butta in casa. In attesa del World Food Day, 

la Giornata Mondiale dell’Alimentazione che si celebra domenica 16 ottobre in tutto il mondo, 

arrivano i dati aggiornati dell’Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market/Swg e del 

progetto Reduce (Università di Bologna/ministero dell’Ambiente) che per la campagna Spreco 

Zero 2016 hanno riunito i monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo nella filiera (agricoltura, 

industria, distribuzione) sommandoli allo spreco alimentare domestico. 

Nella spazzatura prodotta nelle case degli italiani si calcola finiscano 8 miliardi di euro all’anno, 

ovvero circa 30 euro al mese a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato. 

Complessivamente, però, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il doppio agli italiani: 

innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi è quello percepito non quello 



reale che secondo i primi test dei ‘Diari di famiglia’ Waste Watcher vale almeno il 50% in più, 

ovvero 12 miliardi circa. 

A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 così al valore di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo in Italia 

(elaborazione Distal Università di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna). 

“I risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di cittadini e amministratori sul 

tema dello spreco alimentare si sono tradotti nella nuova normativa antispreco ma anche in una 

maggiore consapevolezza dei consumatori. Un’attenzione che vogliamo innanzitutto tramandare 

ai nostri figli: insegnare a non sprecare è un atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% 

al 78% degli italiani“, spiega il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, presidente del 

Comitato tecnico-scientifico Programma nazionale di Prevenzione rifiuti/sprechi. 

“Ma le criticità sono ancora tante e resistenti – continua – cresce la percezione che lo spreco 

domestico è un serbatoio enorme di spreco (dal 15% del 2015 al 24% del 2016) ma solo 1 italiano 

su 4 riconosce nello spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia, laddove le ‘colpe’ 

sono date frettolosamente alla distribuzione, alla ristorazione o alla filiera“. 

Intanto, da novembre partirà il primo monitoraggio scientifico dei Diari di famiglia Waste 

Watcher, misurazioni scientifiche realizzate con Università di Bologna ed Swg, per calcolare lo 

spreco reale e non solo quello percepito. Il progetto Reduce – Ricerca EDUcazione 

ComunicazionE, promosso dal ministero dell’Ambiente a cura dell’Università di Bologna – 

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agroalimentari, si occuperà di dare concretezza statistica e 

scientifica ai monitoraggi dei Diari attraverso la collaborazione di centinaia di famiglie di tutta 

Italia che per una settimana annoteranno dettagliatamente quantità e tipologia del cibo buttato, 

sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per ‘certificare’ lo spreco prodotto. 

E’ già operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove si stima che vada 

sprecato fra il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei menù. Riso alla zucca, bietole e 

radicchio sono gli alimenti in assoluto meno graditi (qui gli sprechi superano il 60%). “Questo 

perché – spiega il docente Luca Falasconi, responsabile scientifico di Reduce – i bambini a casa 

non sono abituati a mangiare verdura o alimenti come la zucca e le bietole, quindi a scuola 

accolgono con disorientamento questi cibi. A dimostrazione dell’importanza di avviare nel Paese 

una capillare campagna di educazione alimentare“. 

Sabato 15 ottobre, poi, in piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco Zero di Last Minute 

Market parteciperà a ‘In the name of Africa’, la grande iniziativa di Pixel Art promossa da Cefa 

onlus per sensibilizzare contro sprechi e malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due 

epocali questioni. (AdnKronos) 
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Dal campo alla pattumiera, lo spreco di cibo vale 16 

miliardi all’anno 

POSTED BY: REDAZIONE WEB 13 OTTOBRE 2016 

Roma, 13 ott. (AdnKronos) – Vale poco meno di 16 miliardi di euro ogni anno. E’ lo spreco 
alimentare, ovvero il cibo che si perde nella filiera alimentare insieme a quello che si butta in 
casa. In attesa del World Food Day, la Giornata Mondiale dell’Alimentazione che si celebra 
domenica 16 ottobre in tutto il mondo, arrivano i dati aggiornati dell’Osservatorio Waste 
Watcher di Last Minute Market/Swg e del progetto Reduce (Universita’ di Bologna/ministero 
dell’Ambiente) che per la campagna Spreco Zero 2016 hanno riunito i monitoraggi sulle 
perdite e spreco del cibo nella filiera (agricoltura, industria, distribuzione) sommandoli allo 
spreco alimentare domestico. 

Nella spazzatura prodotta nelle case degli italiani si calcola finiscano 8 miliardi di euro 
all’anno, ovvero circa 30 euro al mese a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato. 
Complessivamente, pero’, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il doppio agli italiani: 
innanzitutto perche’ lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi e’ quello percepito non 
quello reale che secondo i primi test dei ‘Diari di famiglia’ Waste Watcher vale almeno il 
50% in piu’, ovvero 12 miliardi circa. 



A questa cifra vanno poi sommate la perdita 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 di 15 miliardi e 615 milioni di spreco alimentare annuo 
in Italia (elaborazione Distal Universita’ di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa 
Merci Bologna). 

“I risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di cittadini e amministratori 
sul tema dello spreco alimentare si sono tradotti nella nuova normativa antispreco ma anche 
in una maggiore consapevolezza dei consumatori. Un’attenzione che vogliamo innanzitutto 
tramandare ai nostri figli: insegnare a non sprecare e’ un atteggiamento educativo passato in 
un anno dal 62% al 78% degli italiani”, spiega il fondatore di Last Minute Market Andrea 
Segre’, presidente del Comitato tecnico-scientifico Programma nazionale di Prevenzione 
rifiuti/sprechi. 

“Ma le criticita’ sono ancora tante e resistenti – continua – cresce la percezione che lo spreco 
domestico e’ un serbatoio enorme di spreco (dal 15% del 2015 al 24% del 2016) ma solo 1 
italiano su 4 riconosce nello spreco domestico la vera voragine degli sprechi in Italia, laddove 
le ‘colpe’ sono date frettolosamente alla distribuzione, alla ristorazione o alla filiera”. 

Intanto, da novembre partira’ il primo monitoraggio scientifico dei Diari di famiglia Waste 
Watcher, misurazioni scientifiche realizzate con Universita’ di Bologna ed Swg, per calcolare 
lo spreco reale e non solo quello percepito. Il progetto Reduce – Ricerca EDUcazione 
ComunicazionE, promosso dal ministero dell’Ambiente a cura dell’Universita’ di Bologna – 
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agroalimentari, si occupera’ di dare concretezza 
statistica e scientifica ai monitoraggi dei Diari attraverso la collaborazione di centinaia di 
famiglie di tutta Italia che per una settimana annoteranno dettagliatamente quantita’ e 
tipologia del cibo buttato, sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per 
‘certificare’ lo spreco prodotto. 

E’ gia’ operativa la ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove si stima che vada 
sprecato fra il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei menu’. Riso alla zucca, bietole e 
radicchio sono gli alimenti in assoluto meno graditi (qui gli sprechi superano il 60%). “Questo 
perche’ – spiega il docente Luca Falasconi, responsabile scientifico di Reduce – i bambini a 
casa non sono abituati a mangiare verdura o alimenti come la zucca e le bietole, quindi a 
scuola accolgono con disorientamento questi cibi. A dimostrazione dell’importanza di avviare 
nel Paese una capillare campagna di educazione alimentare”. 

Sabato 15 ottobre, poi, in piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco Zero di Last 
Minute Market partecipera’ a ‘In the name of Africa’, la grande iniziativa di Pixel Art 
promossa da Cefa onlus per sensibilizzare contro sprechi e malnutrizione, evidenziando la 
connessione fra le due epocali questioni. 

(Adnkronos) 

 

 

 

 

 



 

"In the name of Africa": il più grande evento di arte e solidarietà 

„ 

Per questo “In the name of Africa”, l'evento di Pixel Art urbana più grande al mondo 

promosso da Cefa onlus, nella sua edizione 2016 incontra la campagna europea di 

sensibilizzazione “Spreco zero” di Last Minute Market. 

Sabato 15 ottobre in piazza Maggiore a Bologna a partire dalle 9 andrà in scena il più 

grande evento di arte e solidarietà al mondo, focalizzato all’impegno contro la fame in 

Mozambico e all’impegno nella prevenzione e recupero degli sprechi alimentari, in occasione 

della Giornata mondiale dell’Alimentazione. Piazza Maggiore sarà "apparecchiata" con 10mila 

piatti vuoti, bianchi e blu, a simboleggiare fame e malnutrizione: 10mila piatti vuoti 

che  formeranno la scritta Spreco Zero e poi l’immagine dell'Africa. Ogni spettatore sarà 

invitato a riempire un piatto vuoto e a dare il suo contributo prezioso (7 euro) per vincere la 

fame. 

Il ricavato della giornata sosterrà il progetto AfricHandProject, una filiera lattiero-

casearia, in grado di generare cibo e lavoro per le comunità rurali nel distretto di Beira, in 

Mozambico, progetto che verrà presentato ufficiamente proprio in piazza 

Duomo.  “AfricHandProject per il Mozambico  in continuità con AfricaMilkProject, la latteria 

sociale nel sud della Tanzania, premiato ad Expo 2015 come Best Practice mondiale, 

sottolinea l’impegno e la coerenza di CEFA che continua a nutrire il pianeta”, spiega Patrizia 

Farolini, presidente CEFA.  Con l'aiuto di tutti, famiglie, bambini, scuole, volontari, scout, 

turisti, passanti, i piatti bianchi, sul disegno dell’Africa, saranno riempiti con spighe, palloncini 

gialli tenuti a terra da sacchetti di grano: ne uscirà il disegno di un campo di grano, con 

papaveri e fili d'erba, simbolo della vittoria sulla fame. 

E’ chiara ed evidente la correlazione fra i temi della malnutrizione e della fame da un lato, la 

questione dello spreco alimentare dall’altro. Per questo nel 2016 la riflessione su questi temi 



si incrocerà in due eventi “di piazza” che renderanno visibile e immediatamente chiaro il focus 

grazie alla coreografia di impatto strardinario, ma che offriranno anche contenuti, dati, motivi 

di dibattito e novità sui progetti in atto nella speciale Area Press dedicata alla stampa ma 

anche al pubblico. L’evento, organizzato in sinergia con le Municipalità di Milano e Bologna – 

nel 2015 anche in stretta collaborazione con Expo – ha coinvolto nelle passate edizioni 

decine di migliaia di spettatori e ha registrato 

una straordinaria visibilità sui media e sui social. In the name of Africa 2016 è patrocinato dal 

Comune di Bologna con i Comuni di Milano, Genova, Trento e Reggio Emilia. Sostengono 

l‘evento COOP, i Bibanesi, EmilBanca, Ethical Banking, con i partner della campagna Spreco 

Zero Camst, Conapi Mielizia e Rotary Distretto 2072. 

Con “In the name of Africa 2016” la piazza diventerà luogo di coinvolgimento dei 

cittadini, chamati a interagire con la spettacolare coreografia dei 10mila piatti, per “rivoltare” 

simbolicamente, insieme ai piatti, anche le grandi emergenze della malnutrizione nel mondo. 

E il pubblico sarà coinvolto nella discussione con l’intervento di esperti sui temi della 

cooperazione e che della lotta allo spreco: si alterneranno interventi di studiosi come il 

promotore di Spreco Zero e fondatore di Last Minute Market, l’agroeconomista Andrea Segré, 

che annuncerà i dati della campagna Spreco Zero 2016 e del Rapporto 2016 sullo spreco 

alimentare domestico in Italia. Emblema tangibile di una giornata di solidarietà e impegno 

contro gli sprechi sarà Il piatto del buon Ricordo dell’evento In the name of Africa, un 

coloratissimo piatto da collezione disegnato dal geniale cartoonist Altan, quale suo personale 

contributo all’impegno per combattere la fame in Africa. 

Ma oltre al famoso disegnatore, anche Patrizio Roversi, conduttore televisivo, si mette in 

gioco in nome dell'Africa. Sarà il testimonial di CEFA e andrà in Africa il prossimo mese per 

vedere e raccontare come CEFA nutre il pianeta, insieme alle comunità locali, senza le quali 

non è possibile un vero cambiamento. 

  

ALLA STAMPA SI SUGGERISCE DI PRESENZIARE PER RIPRESE, REPORTAGE E 

RESOCONTI FRA LE 10.30 E LE 12.30 CIRCA, NEL MOMENTO DI MASSIMA 

SPETTACOLARITA’ DELL’EVENTO. Info e accrediti: saralaurenti.cefa@gmail.com e 

ufficiostampa@volpesain.com  

Ma non finisce qui. Vogliamo continuare a vincere lo spreco e la fame e quindi estendere la 

Giornata Mondiale dell’Alimentazione, oltre le piazze. Dopo Milano, lo scorso 8 ottobre, e il 

prossimo 15 ottobre in piazza Maggiore a Bologna, CEFA sarà a CUBO, il centro Unipol di 

Bologna, dal 19 ottobre, alle ore 18, con il primo appuntamento dal titolo ALLA RICERCA DEL 

CIBO PERDUTO - il paradosso del cibo sprecato nell’epoca del consumo con l'ex ministro 

Cécile Kyenge e Andrea Segré, fondatore di Last Minute Market. Sarà organizzato quindi un 

incontro ogni mese fino a maggio 2017, per capire e approfondire le sfide più urgenti del 

nostro tempo.  Per informazioni, visita il sito: www.cefaonlus.it 

  

Proprio sul tema sprechi arrivano i nuovi dati dell’Osservatorio Waste Watcher di Last Minute 

Market/Swg sulla regione Emilia Romagna: allineati alla percentuale nazionale sul versante 

dello spreco alimentare domestico che vale circa 6,7 euro settimanali a famiglia per 650 

grammi circa di cibo sprecato, i cittadini emiliani e romagnoli risultano un po’ meno virtuosi 

nell’abitudine della spesa: meno di 5 cittadini su 10 dichiarano di predisporre 

sistematicamente una lista della spesa per evitare acquisti inconsulti, e il 14% dichiara che 

sistematicamente non si preoccupa di farla (contro il 7% a livello nazionale). Sembra anche 

esserci meno preoccupazione per i cibo buttato, in Emila Romagna: Il 35% dichiara che la 

quantità di cibo buttato è rilevante (dato nazionale 40%), mentre la causa dello spreco viene 

individuata soprattutto nella distribuzione grande e piccola (48% contro il 42% nazionale), per 

il 19% nelle sedi di servizio pubblico (mense di scuole, uffici e ospedali), solo per il 26% nello 

spreco domestico che è la vera voragine dello spreco alimentare in Italia. Ma va anche 

rilevato che in Emilia Romagna più che altrove ci si approvvigiona direttamente dal produttore 

(7% contro il 3% nazionale) e dai Gas, Gruppi di acquisto (6% contro il 2% nazionale).  Anche 

se la stragrande maggioranza ricorre a supermercati (73%) e ipermercati (38%). 



Il valore economico del cibo sprecato a livello globale si aggira intorno ai 1.000 MLD di 

dollari/anno ma sale a circa 2.600 MLD di dollari se si considerano i costi «nascosti» legati 

all’acqua e all’impatto ambientale. E vale 143 miliardi di euro ogni anno lo spreco alimentare 

nei Paesi dell’Unione Europea:  ciascun cittadino UE spreca ogni anno 173 chilogrammi di 

spreco alimentare. Gli Stati di UE-28 producono ben 88 milioni di tonnellate di spreco 

alimentare all’anno, e il soggetto che contribuisce maggiormente allo spreco alimentare sono 

le famiglie con 47 milioni di tonnellate, vale a dire il 70% dello spreco alimentare europeo 

derivante dal consumo domestico, dalla ristorazione e dalla vendita al dettaglio. Dal momento 

che l’ammontare complessivo degli alimenti prodotti nell'UE è di circa 865 kg/persona, ciò 

significa che il 20% circa del totale del cibo prodotto finisce per diventare spreco alimentare 

(dati Fusions - Last Minute Market / UnIbo). 

  

CEFA il Seme della Solidarietà onlus è un’organizzazione non governativa che da oltre 40 

anni lavora per vincere fame e povertà. Aiuta le comunità più povere del sud del mondo a 

raggiungere l’autosufficienza alimentare e il rispetto dei diritti primari. Porta cibo, acqua, 

salute. L’obiettivo di CEFA è lo sviluppo sostenibile, cioè la capacità di mettere in atto 

iniziative per lo sviluppo di un territorio, stimolando la partecipazione delle popolazioni locali 

affinché siano esse stesse protagoniste del loro cambiamento.  Con Africa Milk Project CEFA 

ha vinto il primo premio nel concorso internazionale delle Best Practices di Expo Milano 2015 

nella categoria: "Sviluppo sostenibile nelle piccole comunità rurale in aree marginali". 

  

Curata dal docente agroeconomista Andrea Segre’ fondatore di Last Minute Market, 

realizzata in partnership con il Ministero dell’Ambiente attraverso il progetto Reduce, la 

campagna europea di sensibilizzazione Spreco Zero in questi anni ha aggregato con la sua 

azione un movimento di pensiero e di impegno che porta oggi il suo nome. Dal 2010 Spreco 

Zero porta avanti le priorità della normativa antispreco approvata recentemente alla Camera: 

la nuova legge riprende infatti il lavoro avviato da Last Minute Market e nell'ambito prima del 

PINPAS (Piano Nazionale di Prevenzione dello Spreco Alimentare, Min Ambiente). Un lavoro 

di riferimento anche per gli operatori e i maggiori media nazionali: dalla campagna è nato 

infatti nel 2011 il movimento di centinaia di Sindaci sottoscrittori di “Carta Spreco Zero” 

(Milano, Roma, Firenze, Napoli, Palermo, Torino, Bologna, Venezia, Trieste, passando per i 

64 Comuni virtuosi italiani) confluito lo scorso anno in Sprecozero.net, la prima rete che 

unisce gli Amministratori italiani nel segno dell’impegno antispreco. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Rispetto all'anno scorso, la situazione è leggermente migliorata: dai 650 grammi di carne, pasta, 

frutta, pesce e verdura gettati ogni giorno in spazzatura, si è passati a 600 grammi, circa 50 in meno. In 

totale, le famiglie italiane sprecherebbero circa 8 miliardi di alimenti commestibili all'anno sui sedici 

totali, la restante parte sarebbe invece da imputare alla grande distribuzione e all'industria. La ricerca 

Waste Watchers, dunque, sfata il mito che vede nella Gdo il maggior produttore di sprechi alimentari 

del Paese: dalle analisi effettuate, mediante una ricerca statistica condotta dall'Osservatorio legato 

all'Università di Bologna, sarebbero in realtà le famiglie italiane le maggiori colpevoli. 

I dati elaborati da Wast Watchers, però, analizzano solamente la percezione del fenomeno, non 

esistendo ufficiali metodi che possano davvero monitorare un fenomeno così complesso e diffuso. Dai 

questionari somministrati a un campione di utenti, si evince dunque che lo spreco alimentare domestico 

sarebbe pari a 8 miliardi circa, mentre gli esperti sostengono che la cifra reale si aggiri intorno ai 12 

miliardi, mentre per quanto riguarda Gdo il livello di attesta intorno al miliardo e mezzo, per l'industria 

è pari a un miliardo e 160 milioni di euro. Secondo Waste Watchers, ben quattro famiglie su cinque 

sono convinte che a "bruciare" alimentari ancora buoni da mangiare sia soprattutto la grande 

distribuzione e non il comportamento messo in atto dai singoli individui. 



Nonostante siano stati registrati alcuni progressi rispetto all'anno scorso, in Italia ancora oggi 

sprechiamo troppo cibo, per i motivi più svariati: il 48% acquista troppo, il 25% non sa conservare gli 

alimenti, il 9% compra più del necessario a causa delle numerose offerte, l'8% cucina troppo rispetto al 

fabbisogno, il 6% sostiene che i cibi venduti sono troppo vecchi e vicini alla scadenza già al momento 

dell'acquisto. Il 2% degli intervistati, inoltre, ammette di buttare ogni giorno del cibo che si potrebbe 

invece mangiare, il 4% lo fa 3 o 4 volte alla settimana, il 14% fino a due volte la settimana, il 30% 

meno di una volta alla settimana e la metà degli italiani sostiene di buttare raramente cibo 

commestibile. Secondo il rapporto Waste Watchers, la situazione è leggermente migliore al Nord Italia 

e tenderebbe a peggiorare nel Sud e nelle Isole. 

Il 68% degli intervistati ammette di buttare confezioni già aperte e, secondo la ricerca, gli 

alimenti che verrebbero maggiormente sprecati sono la frutta (31%), l'insalata (29%), verdure (19%), 

pane (17%), carne cruda e cotta (13%). Le motivazioni che spingono le famiglie italiane a gettare così 

tanto cibo in spazzatura sono le più svariate: dai questionari di Waste Watchers emerge che nel 41% 

dei casi finiscono nel cestino alimenti che hanno sviluppato muffe, nel 34% frutta e verdura andate a 

male perché resistono poco nel frigorifero di casa, nel 25% dei casi alimenti dal cattivo sapore, il 22% 

è costituito da alimenti scaduti. Perché le famiglie buttano così tanto cibo? Secondo gli intervistati, le 

cause maggiori sarebbero di fatto 3: spese di troppo superiori al fabbisogno familiare, acquisti che si 

rivelano successivamente sbagliati e difficoltà a riciclare gli avanzi della sera prima. 

Come evidenziato all'inizio, però, da 650 grammi quotidiani di sprechi alimentari, quest'anno si è 

passati a 600 per famiglia, per un valore di circa 7 euro. Sette famiglie su dieci hanno dichiarato di aver 

imparato a fare la lista della spesa, per evitare di comprare alimenti inutili e nell'80 per cento dei casi il 

cibo scaduto da poco non viene più automaticamente gettato, ma controllato e nel caso mangiato. 

Secondo Waste Watchers, rispetto al passato c'è maggiore attenzione rispetto alla tematica dello spreco 

alimentare e le famiglie cercano di stare più attente e di insegnare ai propri figli ad evitare di gettare 

cibo inutilmente, ma la percezione del fenomeno a livello nazionale rimane comunque ancora troppo 

bassa e solo un italiano su 5 riconosce l'esistenza del problema. Proprio per questo motivo, 

l'Osservatorio sottolinea che, nonostante si siano fatti dei passi avanti con l'approvazione della legge 

per il contrasto dello spreco alimentare nella grande distribuzione e nell'industria, permane un grave 

problema a livello individuale, un problema difficile da monitorare perché non esistono strumenti 

scientificamente validi adatti a calcolare l'esatto impatto degli sprechi domestici. 
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Quanto costa agli italiani lo spreco alimentare? In occasione della Giornata 
mondiale dell’alimentazione della Fao (organizzazione delle Nazioni Unite per 
l’alimentazione e l’agricoltura), domenica 16 ottobre, arrivano i dati aggiornati 
dell’Osservatorio Waste Watcher di Last minute market (società spin-off 
dell’Università di Bologna) e Swg che hanno analizzato i dati sulle perdite di cibo 
nella filiera, sommandoli allo spreco alimentare domestico, una vera “voragine” che 
in Italia vale 8 miliardi di euro all’anno, ovvero circa 30 euro mensili a famiglia per 
600 grammi circa di cibo sprecato. Complessivamente però lo spreco di cibo costa di 
più agli italiani: innanzitutto perché quello domestico dichiarato nei sondaggi è 
percepito, mentre quello reale – secondo i primi test dei “Diari di famiglia” Waste 
Watcher – vale almeno 12 miliardi di euro. A questa cifra vanno poi sommate le 
perdite nella produzione e nella distribuzione: si arriva così a 15 miliardi e 615 
milioni di euro di spreco alimentare annuo in Italia. 

Mense scolastiche 

L’Osservatorio Waste Watcher e l’Università di Bologna sono anche responsabili del 
progetto “Reduce”, promosso dal Ministero dell’Ambiente: da novembre centinaia di 
famiglie di tutta Italia annoteranno per una settimana quantità e tipologia del cibo 
buttato, sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per 
“certificare” lo spreco prodotto. È già in corso poi una ricerca sulla ristorazione 
nelle mense scolastiche, dove si stima che vada sprecato fra il 20 e il 50% del cibo 
preparato, a seconda dei menù. Riso alla zucca, bietole e radicchio sono gli alimenti 
in assoluto meno graditi (qui gli sprechi superano il 60%). «Questo perché i bambini 
a casa non sono abituati a mangiare verdura o alimenti come la zucca e le bietole, 
quindi a scuola accolgono con disorientamento questi cibi – spiega il professor Luca 
Falasconi, responsabile scientifico di Reduce -. A dimostrazione dell’importanza di 
avviare nel Paese una capillare campagna di educazione alimentare». La buona 
notizia è che sale la percentuale dei genitori che insegna a non sprecare ai figli: è 
unla priorità per il 78% degli intervistati Waste Watcher (più 16% rispetto al 2015). 

Tredici miliardi di tonnellate 

Lo conferma Coldiretti (con Osservatorio Ixè), che ha indagato le abitudini degli 
italiani in merito al cibo buttato nella spazzatura. Nel 2016 il 33% ha diminuito gli 
sprechi alimentari, il 31% li ha mantenuti costanti, il 25% li ha annullati e solo il 7% 



dichiara di averli aumentati. È quanto emerge dal report «Cambiamenti delle 
abitudini alimentari degli italiani». Tra chi ha tagliato gli sprechi, il 60 per cento fa 
la spesa in modo più oculato, il 60 per cento utilizza gli avanzi nel pasto successivo, il 
40 riduce le quantità acquistate, il 48 per cento guarda con più attenzione la data di 
scadenza e il 15 per cento dona in beneficenza. Nel 2015 – sottolinea Coldiretti – 
ogni italiano ha buttato nel bidone della spazzatura ben 76 chili di prodotti 
alimentari. Il contenimento degli sprechi è tra gli obiettivi della Giornata 
dell’alimentazione: secondo la Fao nel mondo oltre un terzo del cibo viene perso o 
sprecato, per un totale di circa 1,3 miliardi di tonnellate l’anno. 

Alimenti oltre il termine di scadenza 

All’estremo opposto, tante persone mettono nel piatto prodotti scaduti. Sempre 
secondo l’indagine Coldiretti/Ixè, lo fanno quattro italiani su dieci (44%): il 32% 
mangia cibo scaduto da una settimana, l’8% da non più di un mese e il 4% anche da 
più tempo. La dicitura “da consumarsi entro” è la data entro cui il prodotto deve 
essere consumato e anche il termine oltre il quale un alimento non può più essere 
posto in commercio. Vale indicativamente per tutti i prodotti con una durabilità non 
superiore a 30 giorni. Tale data di consumo – precisa la Coldiretti – non deve essere 
superata, altrimenti ci si può esporre a rischi importanti per la salute. Discorso 
diverso per la dicitura «da consumarsi preferibilmente entro», che indica la data fino 
alla quale il prodotto alimentare conserva le proprietà organolettiche o nutrizionali 
in adeguate condizioni di conservazione, senza con questo comportare rischi per la 
salute in caso di superamento (seppur limitato) della stessa. 

I virtuosi della dieta «verde» 

Infine, sempre in occasione della Giornata dell’alimentazione, anche l’Eurostat ha 
diffuso un dato relativo alle abitudini a tavola degli italiani. Ebbene, il nostro Paese, 
all’interno dell’Unione Europea, è uno di quelli in cui si mangia più frutta e verdura. 
Più di un terzo degli europei sopra i 15 anni (34,4%), infatti, non mangia nemmeno 
un vegetale al giorno. In Italia a evitare gli alimenti verdi è il 23% della popolazione; 
ci precedono Belgio (16,1%), Portogallo (20,7%) e Regno Unito (21,3%). All’opposto 
si trovano Romania (65,1%) e Bulgaria (58,6%), dove più della metà della 
popolazione non consuma frutta e verdura. Se invece si considerano i Paesi in cui si 
consumano almeno 5 porzioni al giorno di vegetali, l’Italia è solo tredicesima 
(11,9%), contro una media Ue del 14,1%. I primi della classe sono Regno Unito 
(33,1%) e Danimarca (25,9%). In alcuni Paesi, come la Gran Bretagna, a 
determinare un consumo maggiore di tali alimenti è il livello di istruzione, con 
differenze significative sino a 16 punti percentuali tra i laureati e chi non ha titoli di 
studio. In Italia non c’è invece una differenza molto marcata (4,2%). 
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