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GLI SPRECHI DELLE FAMIGLIE

Risposte sulle cause in % sul fotale
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IL CIBO SI DETERIORA
PER SPESA NON FREQUENTE . 7

mensa — aggiunge — e statal'oc-
casione per mettere a regime un
sistema virtuoso per il recupero
del cibo alimentato da una rete
di donatori stabili, costituita da
Coop Lombardia prima, dal Su-
permercato del Futuro in Expo
poi e ora da punti vendita attra-
versol'accordo “Buon Fine”»

Da Milano ad Empoli, cam-
biail progetto ma non la sostan-
7a. Qui il recupero della merce
in eccedenza ¢ iniziato a farsi
strada traisoci Coop alla fine de-
glianni Novanta, Partito daun’i-
dea semplice — riutilizzare I'e-
norme quantitativo di prodotti

| GIOVANI E LA SPESA

Accorgimenti che consentono di ridurre

lo suleto di cioo in casa per classi di eta,

in % sul tolale rispondenti

W POSSIBILITA DI COMPRARE PORZIONI PIU PICCOLE
MIBLIORE SPESA E PIANIFIGAZIONE DEI PAST!
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lia. Che, per contro, si dimo-
stra pill virtuosa rispetto ai
Paesi del Nord come Svezia
(187), Norvegia (184), Finlan-
dia (180). Ma anche di Spa-
gna (179), Germania (171) e
Francia (169).

Non solo, I'osservatorio fa
notare che paradossalmente
sono i pitt giovani, quelli con
un’eta compresa tra i 25-39
anni, ad essere i pit1 attenti al-
lo spreco alimentare (49%).
Nel complesso, & comunque
rilevante il dato degli italiani
che dichiarano di non gettare
inautomatico il cibo scaduto,
ma di voler assicurarsi che
sia davvero andato a male: so-
no I'81%, 4 su 5. E ancora: 3
italiani su 4 fanno la spesa al
supermercato, e ben 9 italia-
nisu 10 dichiarano di consul-
tare abitualmente |'etichetta
dei cibi acquistati. (v.d.c.)

in eccedenza che la grande di-
stribuzione era costretta a smal-
tire — il progetto & cresciuto nel
giro di poco tempo sfociando 10
anni fa in un’associazione:
Re.So (Recupero Solidale), cui
partecipano 5 soc, enti e impor-
tanti associazioni no-profit.

«Ogni settimana PubliAm-
biente, azienda incaricata della
raceolta e smaltimento dei rifiuti
nel circondario empolese e part-
ner del progetto, ci consegna la
merce hmlta ma buona” che

bummo atutte le associazioni se-
gnalate dai 12 Comuni con| qua-
li collaboriamo — spiega Grazia
Susini, vice presidente di Re.So
— Siamo partner anche di un
progetto Ue, di cui é capofila il
Comune di Bologna, per il recu-
perodella frutta e verdura inven-
dutanei mercati all'ingrossos.
Particolare & infine I'esperien-
7a green testata dall’Antoniano
di Bologna, riconosciuta come
onlus 10 anni famadal 1954 im-
pegnata in attivita di beneficen-
7a €ON Una mensa aperta quasi
tutto I'anno per aiutare le perso
ne bisognose. «Grazie a un ac-
cordo con Coop Alleanza —
spiega Alessandro Albergamo,
coordinatore deiservizidiacco-
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SECONDO STEFANO BASSI,
PRESIDENTE DI AN “00P,
EPOSITIVA LANUOVA LEGGE
LICEI\ZL‘\TA N VIA DEFI\HTNA

NAZIONALE (lll( Nllj;\l‘()l[ 20
OTTOBREAROMA

Milano
Uua buona legge che favori-
<« sce edincentival'impegno
delle imprese a ridurre lo spreco di
prodotti alimentari ancora pufcu.:-
mente consumabili, ma non piu
vendibili». Non ha alcun dubbio,
Stefano  Bassi, presidente di
Ance-Coop, sull’efficacia della nuo-
va legge anti-spreco licenziata in
via definitiva il 2 agosto dal Parla-
mento ed entrata in vigore il 14 set-
tembre, «Normativa — puntualizza
che & migliore addirittura di quel-
la analoga francese, varata alcuni
mesi prima della nostra ma con un
evidente principi

glienza della onlus — recuperia;
mo le merci in eccedenza che ci
vengono consegnate con un ser-
vizio di cargo bike 3 volte alla
settimana, svolto a rotazione da
3-4 persone I'anno a cui diamo
un contributo».

0%

II gu rudel Freogan

Ancc-Coop
Stefano

promuove la
nuova legge

Bassi ritorna a p.nl.ue nel meri-
to della nuova norma anti-spreco
in vista del convegno organizzato
il 20 ottobre a Roma e promosso
dalla Ancc-Coop a cui partecipe
ranno rappresentanti istituzionali,
delle cooperative e delle associa-
zioni delle donazioni dell'invendu-
to. «Sara l'occasione per guardare
avanti — premette — e capire qua-
li sono le enormi opportunita da
sfruttare da parte di tutti per argi-
nare il fenomeno dilagante dello
spreco alimentare».

Secondo il presidente, la nuova
legge & importante per due motivi.
1l primo: «Assicura, in un contesto
di

ITALIANI ACCORTI E CONSAPEVOLI
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IL C1B0 DOVREBBE ESSERE CONSUMATO

ENTRO LA DATA INDICATA
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DIPENDE DAL TIPO DI CIBO
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IL CIBO PUO ESSERE CONSUMATO
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Le Coop puntano sul Buon Fine
“Garantiamo 6 milioni di pasti”

volontari e consumatori Coop, ope-
ratori ¢ volontari delle organizza-
zioni, amministratori locali e, in ge-
nerale, cittadini.

«Grazie a questo progetto solo nel
2015 sono state donate, ad oltre 800
organizzazioni del volontariato di
ispirazione religiosa e laica, 5.143
tonnellate di derrate alimentari pari
ad un valore dioltre 24 milioni di eu-
10, che hanno permesso di fornire 6
milioni di pasti a persone in difficol-
ta, sottolinea Ba:

1l presidente & convinto inoltre
che la nuova normativa consentira
T'estensione del “Buon Fine” ad un
numero ancora maggiore di punt
di vendita Coop ed Ipercoop e ad
una maggiore quantita di prodotti
non pitivendibili, ma ancora consu-
mabili in tutta sicurezza. Un esem-
pio? «Lapossibilick di allungare la vi-
tadei prodotti finiti della panificazio-
ne che orapossono essere donatien-
tro le 24h dall’uscita dal forno — ri-
sponde Bassi — Questo consentira
la donazione di grandi quantita di
pane fresco invenduto».

Grande rilievo viene dato da
Coop anche ai temi dell'informazio-
ne sul corretto stile di vita in sinto-
nia con lo :pcﬂﬁm progetto di

perative di consumo hanno dato vi-
taal progetto “Buon Fine”, finalizza-
to a promuovere I'utilizzo delle pro-
prie eccedenze alimentari. In tale
ambito, alcune Cooperative, quasi
sempre in accordo con le ammini-
strazioni locali, hanno utilizzato

non devi buttarli”

«Non pretendo che tutti rinuncino
aqualcosa, si mettano a coltivare
un orto o a fare conserve.

Possono farlo, manon & essenziale.

La prima regola da rispettare &:
se compri cibo, non buttarlor.
E I'auspicio di Tristram Stuart,

scrittore e documentarista inglese,

erigore
tivo, la donazione di ingenti quanti-
ta di alimenti a fini di solidarieta so-
cale e per il contrasto della pover-

questa stessa denominazione per i
propri progetti terril . Altre han-
no adottato denominazioni diverse

qu‘xll "Bmm maBumn Sprecu Uti-
le” 0 “M; bito”.

ta, una forte

zione ed un'importante estensione
delle mcrcmlnglo edella plntm dei
soggetti del Terzo S

l’cr quanto riguarda l'universo
Coop, la rcwnno gratuita in solida-
rieta delle iha

ri». Il secondo: «La legge permette

di farlo senza obbligare le imprese

ma con un’azione, ben piti efficace
i, di biliszazi

coinvolto fino ad oggi il 50% della
rete di vendita (iper, super e magaz-
7ini) distribuita su 16 regioni ¢ 78

attivo dadiversi anni
contro lo spreco del cibo.

Autore del libro “Sprechi” (uscito in

Italia nel 2009, Mondadori).
Stuart & stato acclamato negl
ultimi anni come guru del

“freegan”, ilmovimento che ha

fondato i propri ideali sulla raccolta

di quel cibo che ogni gioro viene
gettato nella spazzatura. <Nel

mondo occidentale viene sprecato

circa il 50 per cento degli alimenti
prodotti», scrive tra le altre cose
Tristram Stuart nel suo libro.

ep
ne e coinvolgimentos,

Non solo, Bassi & convinto che
questo provvedimento, rispetto a
quello francese, & destinato ad esse-
re d'esempio nell'Unione europea
che proprio in questo periodo sta de-
finendole linee- gmda sulla donazio-
nedicibo. «Non ¢ un caso — aggiun-
ge — che la bozza avviata alla con-
sultazione dall'Ue nelle scorse setti-
mane riprenda buona parte del con-
tenuto della legge italianas.

La battaglia contro lo spreco ali-
mentare e non, del resto, ha sem-

pi , oltre a d i, soci

[L’EVENTO1

", varato
dal ministero dell Tstruzione, dell'U-
niversita e della Ricerca sulla spinta
dell'apposito Comitato “Scuola e Ci
bo”, del quale Coop & stata compo-
nente essenziale, e di “Expo Milano
2015”, che ha definitivamente "sdo-
ganato” tutta la tematica del cibo
buono, sano, per tutti.

«Siamo da sempre impegnati su
questo fronte — conclude Bassi —
Solo nel 2015 sono stati coinvolti ol-
tre 267 mila bambini e ragazzi e ol-
tre 15 mila insegnanti. Educare alla
prevenzione & fondamentale consi-
derato che il 40% dello spreco ali-
mentare avviene nelle nostre case,
contro uno scarno 5% massimo
(noinerileviamo circa il 3%) causa-
to dalla distribuzione alimentare al
dettaglio». (v.d.c.)
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Ridurre e donare: ecco le regole della solidarieta

legge per q

dlumno' jota: I petridurre e
5 Aneo-Coap 20 ottobro

aRoma (Cent | incio oo 16.30)

Stef: dre lnun talk

condotto da Andrea Lucatello e Mary Clccbh di Radio CMAI

pre visto Coop in prima fila, su pill "onorevole
fronti: dalla razionalizzazione dei inth membri di
processi logistici e delle scelte as- i i ioni dell'i (Caritas e At
:urﬁmenmh (m modn che lederra- Salvini, i saranno
he di pertl dell: Ercolini,
dlld dum.mda del Lhenu) ﬂnu Rifiuti Zero i del premi
all’ della sce stica e “Golds i ice 2013, e idi ad di Last Minute
delle offerte speciali sui prodotti Market. U tori
inscadenza. dell Maurizio “cenaa
In realtd, una accelerazione ¢’ it t te dai ragazzi di istituti
stata a partire dal 2003 — anno litutta ltalia e i i ici i cil wrtii
dell'entrata in vigore della legge co- specifiche tradizioni i Inf Ancc-C

siddetta del “Buon Samaritano” —
quando tutte le grandi e medie Coo-

Politiche Sociali 06441811, mail: politiche.sociali@ancc.coop.it.



La sobrieta
del cibo

Andrea Segré

g2, ancora una giomata
Ommdhkpemelebmﬂ
cibo. E ancora una volta lo

faremo fra scarsith e
sovrabbondanza, fra
malnutrizione ¢ spreco. Ricordare
i numeri che tutti conosclamo &

persino superfluo: il mantra del
paradosso alimentare recita che

un terzo della produzione
mondiale di cibo destinata al
consumo umano si perde o si
spreca lungo la filiera. Parliamo di
1.3 miliardi di tonnellate di cibo
ancora edibile, che
sistematicamente trasformiamo
in rifiuto, Laddove sulla terra 795
milioni di persone non hanno
abbastanza cibo: si tratta dl una

persona su 9. P




World Food Day. Si celebra oggi in tutto il mondo la giornata del cibo

11 cibo ha bisogno
di sobrieta

Abbondanza, fame e spreco nel paradosso alimentare
Eppure basterebbe poco, anzi basterebbe il giusto



Anticipiamo I'intervento di Andrea Se-
£ré, fondatore del Last Minute Market ¢
docente di Politica agraria internazio-
naleall Universi-

ta di Bologna, in Andrea
programma alla Segré
Fiera del Libro di
Francoforte 2016
Kiovedi 20 ottobre
gel, ancora una glornata
mondiale per celebrare il ci-
bo. E ancora una voita lo fa-

remo fra scarsith e sovrab-
bondanza, fra malnutrizione e spreco.
Ricordare i numeri che tutti conoscia-
mo & persino superfluo: il mantra del
paradosso alimentare recitache un ter-
zo della produzione mondiale di cibo
destinata al consumo umano si perdeo
si spreca lungo la filiera. Parliamodi 1.3
miliardi di tonnellate di cibo ancora e-
dibile, che sistematicamente trasfor-
miamo in rifiuto. Laddove sulla terma
795 milioni di persone non hanno ab-
bastanza cibo: si tratta di una persona
su9. Presentare un libro intitolato al Ci-
bo nei giorni del World Food Day pone
molte questioni, all’autore innanzitut-
to. Come declinare un glossario del ci-
bo ai tempi di Expo, o subito dopo, a-
vendo la prospettiva di “Nutrire il pia-
neta” e sapendo che in Africa quasi set-
te milioni di bambini muoiono prima
di compiere i 5anni, 1su3acausadella
malnutrizione?

L'approccio culturale, insieme alla
decisione politica, pud fare la differen-
za. Sprecare significa gettare via qual-
cosa che & ancora buono, ¢ che qualcu-
no potrebbe dunque mangiare. Una
questione di educazione e responsabi-
lita. 11 cibo ha bisogno di sobrieta ed e-
quitd: basta poco, anzi basta il giusto.

Nel centenario della morte di Olindo
Guerrini, storico amico e sodale di Pel-
legrino Artusi, la "cucina degli avanai”™
éritornata di grande attualita. Il "meri-
to” édell'attenzione internazionale per
laquestione legata agli sprechi alimen-
tari. Che in Italia ha portato all'appro-
vazione di una legge per contrastare un
fenomeno di dimensioni allarmanti.
Se & vero, sono dati dell'Osservatorio
nazionale sullo spreco alimentare do-
mesticodi Waste Watcher (Last Minute
Market/Swg), che lo spreco percepito
delle famiglie italiane rappresenta cir-
ca il 50% di totale della filiera agroali-
mentare, pari ad un valore superiore a-
gli 8 miliardi di euro. Mentre lo spreco
effettivo, dal primi test dei Diari di fa-
miglia Waste Watcher, toccherebbe ad-
dirittura i1 70% dello spreco alimentare
globale nel nostro Paese.

«L'arte di utilizzare gli avanzi della
mensa» (1918) illustra la cucina di una
mensa ricca, abbondante. Altrimenti
non ci sarebbero avanzi, ¢ evidente.
Oggl, in un'epoca che pure per disponi-
bilita alimentare non ha paragone ri-
spetto ai decenni passati, la crisi eco-
nomica e sociale porta 'attenzione piti
sugli sprechi che sugli avanzi. Gettare
gli avanzi ¢ peccato, ma significa che
qualcosa € stato consumato, e che era
troppo: una questione, in altre parole,
di quantita e di misura. Per promuove-
re questi valori perfetta ¢ la “lista della
spesa” vergata proprio dall’amico di O-
lindo Guerrini, Pellegrino Artusi: ri-
spettate gli ingredienti naturali; usate
prodotti di qualita e di stagione; varia-
te, ma rispettando il territorio ¢ la sta-
gionalita; se variate, fatelo con sempli-
cita e buon gusto; valorizzate la cucina
povera; e, ultimo, diffidate dei libri di
cucina - anche del mio, lo dice Artusi!
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E Andrea Segré punta il dito contro lo spreco esagerato del cibo

Di "Cibo" ai tempi dell'Expo parlera a Francoforte
I'agroeconomista Andrea Segre, protagonista
glovedi 20 ottobre alla Fiera del Libro 2016,
nell'ambio del cartellone promosso dall'Istituto
Italiano di Cultura di Colonia con la Camera di
Commercio italiana per la Germania.

"Cibo" & il titolo dell'ultimo saggio di Andrea Segre,
edito 1l Mulino: la pr ione di meta ottobre non
poteva non richiamarsi al World Food Day e del
nostro tempo: “Il cibo al tempo degli sprechi.La
lezionedi Olindo Guerrini e Pellegrino Artusi,
cent'anni dopo" titola, infatti, I'intervento del
fondatore di Last Minute Market e della campagna
Spreco Zero. Il docente triestino di Politica agraria
internazionale e comparata all’Universita di
Bologna, che & presidente del Centro Agroalimentare
di Bologna.

«Domenica 16 ottobre, World Food Day: ancorauna
giornata mondiale per celebrare il cibo - spiega
Segré-. E ancora una volta lo faremo frascarsitie
sovrabbondanza, fra malnutrizione e spreco.

Ricordare i numeri che tutti conosciamo & quasi
superfluo: il mantradel paradosso alimentare recita
che un terzo della produzione mondiale di cibo
destinata al consumo umano si perde o sispreca
lungo la filiera. Parli; di1,3miliardidi
di r.lbo ancomedlblle, che sistematicamente
nrifiuto. Laddove sullaterra79s
milioni di persone non hanno abbastanza cibo.
Presentare un libro intitolato al “Cibo” nei giornidel
World Food Day pone molte questioni, all’autore
innanzitutto. Come declinare un glossario del cibo ai
tempi di Expo, o subito dopo, avendo la prospettiva
di “Nutrire il pianeta Q" e sapendo che in Africa
quasi sette milioni di bambini muoiono prima di
compiere i5anni, 1su 3 a causa della malnutrizione?
L'approccio culturale, insieme alla decisione
politica, puo’ fare la differenza. Sprecare significa
gettarevia qualmsa che & ancora buono, e che
qualcuno potreb gl una
dieducazioneer ilita. 1l cibo ha bi: di
sobrieta ed equita: basta poco, anzi basta il giuston.
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ALLEG
dell’Africa realizzata con piatti vuoti

RIA Palloncini e la sagoma

CEFA E LAST MINUT MARKET
Un campo di grano in piazza contro la fame nel mondo

UN GRANDE campo di grano ¢ nato in
piazza Maggiore, ma con i palloncini al po-
sto delle spighe, per la Giornata Mondial,

10mila piatti vuoti che hanno svelato la
scritta ‘spreco zero” e la sugoma dell'Africa.
A fine inata anche 'ex ministro Cecile

dell'Alimentazione. L'idea di Cefa onlus
“In the Name of Africa’ ha per il quinto an-
no cercato di sensibilizzare la citta sul te-
ma della fame nel mondo e dello spreco ali-
mentare, al fianco della campagna ‘Spreco
Zero' di Last Minute Market. Al centro
dell’evento, l'opera di pixel art in piazza:

Kyenge si ¢ fermata per un saluto, mentre
nel pomeriggio i palloncini sono stati libe-
rati in ciclo, «Devolveremo il denaro a un
caseificio in Mozambico - spiega Paolo
Chesani, direttore di Cefa —. Nel mondo og-
gi sono 800 milioni le persone affamate, tra
cui molti piccoli agricoltori o allevatori. Tl

caseificio raccoglicri latte ¢ lo doneri alle
scuolen. «E assurdo che nel mondo, dove il
cibo sprecato potrebbe nutrire due miliar-
di di persone, milioni muoiano di fame -
ribatte Andrea Segré, fondatore di Last Mi-
nute Market -, Dobbiamo evitare ¢ preve-
nire lo spreco. La nostra campagna mira al-
1o ‘Spreco Zero'. Impossibile? Forse, ma
tenteremon. ‘
.0,
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E Andrea Segré punta il dito contro lo spreco esagerato del cibo

Di"Cibo" ai tempi dell"Expo parlera a Francoforte
I'agroeconomista Andrea Segré, protagonista
glovedi 20 ottobre alla Fiera del Libro 2016,
nell'ambio del cartellone promosso dall'Istituto
Italiano di Cultura di Colonia con la Camera di
Commercio Italiana per la Germania.

"Cibo" &il titolo dell'ultimo saggio di Andrea Segre,
edito Il Mulino: la presentazione di meta ottobre non
poteva non richiamarsi al World Food Day e del
nostro tempo: “Il cibo al tempo degli sprechi. La
lezione di Olindo Guerrini e Pellegrino Artusi,
cent’anni dopo" titola, infatti, I'intervento del
fondatore di Last Minute Market e della campagna
Spreco Zero. Il docente triestino di Politica agraria
internazionale e comparata all'Universita di
Bologna, che & presidente del Centro Agroalimentare
diBologna.

«Domenica 16 ottobre, World Food Day: ancora una
giornata mondiale per celebrare il cibo - spiega
Segré -, E ancora una volta lo faremo fra scarsitae
sovrabbondanza, fra malnutrizione e spreco.

Ricordare i numeri che tutti conosciamo é quasi
superfiuo: il mantra del paradosso alimentare recita
che un terzo della produzione mondiale di cibo
destinata al consumo umano si perde o si spreca
lungo la filiera. Parliamo di 1,3 miliardi di tonnellate
di cibo ancora edibile, che sistematicamente
trasformiamo in rifiuto. Laddove sulla terra 795
milioni di persone non hanno abbastanza cibo.
Presentare un libro intitolato al “Cibo™ nei giorni del
World Food Day pone molte questioni, all’autore
innanzitutto. Come declinare un glossario del cibo ai
tempi di Expo, o subito dopo, avendo la prospettiva
di “Nutrire il pianeta Q" e sapendo che in Africa
quasi sette milioni di bambini muoiono prima di
compiere i 5anni, 1su 3 a causa della malnutrizione?
L'approccio culturale, insieme alla decisione
politica, puo’ fare la differenza. Sprecare significa
gettare via qualcosa che & ancora buono, e che
qualcuno potrebbe dunque mangiare. Una questione
di educazione e responsabilita. Il cibo ha bisogno di
sobrieta ed equita: basta poco, anzi basta il giuston.
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Il tema indicato quest'anno dal-
la Fao, I'organizzazione mon-
diale per I'alimentazione, entra
nel cuore di uno dei problemi
di maggiore attualita del mo-
mento: il cambiamento climati-
co, con il tema: “Il clima sta
cambiando. Il cibo e I'agricoltu-
ra anche”. Uno dei maﬁgiorl
problemi legati a questo feno-
meno ¢ quello della sicurezza
alimentare. "Sono i ceti pil po-
veri della Terra: contadini e pe-
scatori, afferma la Fao, quelli
maggiormente colpiti dall’au-
mento della temperatura sul
pianeta”,

Undato recente della Nasaci
informa che sulla Terra non @
mai stato cosl caldo dal 1880,
ossia da quando si & iniziato a
misurare la temperatura, Se-
condo Coldiretti a «preoccupa-
re & anche il repentino capovol-
gersidel tempo, siassiste infatti
a ripetuti eventi estremi: il rapi-
do passaggio da siccita alle allu-
vioni, precipitazioni brevi ed in-
tese, grandinate sempre piti vio-
lente che negli ultimi 10 anni
hanno rrovocalo danni per 14
miliardi di euron. Tutto cio,
mentre la popolazione mondia-
le & in costante crescita. Per sod-
disfare il fabbisogno di tutti, &
necessario secondo la Fao, che
la produzione aumenti di circa
il 60% entro il 2050, ebbene, i
cambiamenti climatici stanno
mettendo a rischio questa ipo-
tesi ed anche il dramma della fa-
me non potra essere aggredito
a dovere nel futuro, pur pren-
dendo atto che la situazione ¢
migliorata nell'ultimo periodo,
ma & ancora drammatica, 795
milioni di persone nel mondo -
con un aumento esponenziale
da noi - che soffrono la fame.

L'Africa Subsahariana & la regio-
ne con la piti alta incidenza de-
gli affamati: una persona su 4
soffre la fame. Il dramma mag-
iore riguarda i bambini, secon-
o i dati del WFP (Programma
alimentare mondiale). Nei Pae-
si impoveriti un bambino su sei
& sottopeso, uno su tre soffre di
deficit di sviluppo. Di fronte a
questa realta non ¢'¢ da meravi-
gliarsi se la gente scappa met-
tendo a rischio la propria vita.
Questo, mentre in Trentino il
22,9% dei bambini ¢ in sovrap-
peso o ha problemi di obesita,
223 milioni sono i ragazzi in et
scolare obesi nel mondo, Se am-
pliamo il discorso alla generali-
ta della popolazione troviamo
dati ancora pit scandalosi,
mentre circa 2 miliardi di perso-
ne sono in sovrappeso o obese,
in Italia il 20% & obeso, il dop-
pio di 30 anni fa con un costo
er la sanita pubblica di 2.5 mi-
iardil'anno.

Tutto questo & frutto anche
di una ingiusta ripartizione del-
le risorse che definire scandalo-
sa ¢ un eufemismo. Secondo il
rapporto OXFAM 2016, 1'1% del-
la popolazione del pianeta pos-
siede una ricchezza pari al rima-
nente 99%, in questi anni di cri-
sila forbice fra ricchi e poveri si
eulteriormente allargata.

Un terzo del cibo prodotto
nel mondo viene perso o spre-
cato, afferma la Fao, questo
equivale a circal.3 miliardi di
ton. all'all'anno e il metano
emesso dal cibo marcio & 25 vol-
te piut potente del biossido di
carbonio. In Italia il 50% degli
sprechi avviene in casa, ricorda
Andrea Segre fondatore di Last
minute market, che ricorda co-
me “ridurre gli scarti & un dove-
re morale, economico e am-
bientale, ma la parola d'ordine
deve essere prevenzione quindi
educazione alimentare nelle
scuole”, E qui emerge il proble-
ma del rapporto sprechi - am-

biente, con due aspetti ambe-
due importanti: quello appena
citato e il fatto che per produrre
questo cibo sono stati necessari
1.226 milioni di metri cubi d'ac-
gua, denuncia il Centro Studi

ella Waste Watcher, Ogni fami-
glia ha una perdita di circa 1600
euro l'anno che rappresentano
il 27% della spesa in prodotti ali-
mentari, se iungﬁnmo anche
le emissioni di gas inquinanti e
lo spreco delle famiglie il valore
economico di questo spreco
raggiunge circa 15 miliardi di
euro I'anno, denuncia in “Il li-
bro nero dello spreco in Italia”
Segre. Un pressante invito a ri-
flettere “sui nostri comporta-
menti irresponsabili ed egoisti-
c¢i” nei confronti dell'ambiente
civiene rivolto da Papa France-
sco nel recente messaggio per
la giornata mondiale sull'am-
biente, Il Papa indica come
“Opera di misericordia corpora-
le dei semplici gesti quotidiani
nei quali spezziamo la logica
della violenza, dello sfruttamen-
to, dell’egoismo per costruire
un mondo migliore”,

Il rapporto cibo -salute & 1'ul-
timo aspetto che vorremmo ac-
cennare, servono modelli che
portino aun consumo piii equo
e rispettoso delle risorse am-
bientali e umane, il sistema va

rofondamente cambiato, il ci-
non & una merce ma un dirit-
to essenziale per la vita delle

rsone, afferma la Carta di Mi-

ano. In questa direzione opera
da anni anche Assfron, associa-
zione di volontariato impegna-
ta sul fronte della scuola, in col-
laborazione con il Dipartimen-
to della Conoscenza della Pat e
dell'Apss in questo anno scola-
stico grazie all'aiuto di due me-
dici pediatri sta portando nelle
scuole un forte messaggio
sull'importanza di una corretta
alimentazione per creare le pre-
messe di una buonasalute.
Carlo Bridi
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Cibo, ogni anno in Italia sprechiamo 12 miliardi di
euro di spesa

Andrea Segre, fondatore di Last Minute Market, a Milano per 'evento “In the name of
Africa”

GUARDA ANCHE

Ecco come tutto quello che
sprechiamo potrebbe nutrire
il mondo

ILARIA LIBERATORE 08/10/2016
MILANO

Ogni anno, in Italia, il valore dello spreco alimentare € di «12 miliardi di euro che,
se sommiamo tutti gli altri anelli della filiera agroalimentare, arrivano a 15
miliardi, quasi un punto di Pil. Considerando tutta la filiera campo-tavola, nei
nostri piatti lo spreco rappresenta la meta di quello che produciamo. A questo
valore economico bisogna aggiungere il costo di smaltire rifiuti, e risorse naturali
utilizzate per produrre cibo». A dare i numeri € I'agroeconomista Andrea Segre,
fondatore di Last Minute Market, citando i nuovi dati del report Waste Watcher e
Fusions (Last Minute Market / Swg / Unlbo). Loccasione per incontrarlo &
'happening “In the name of Africa”, copromosso da Cefa Onlus e dalla campagna
“Spreco Zero” di Last Minute Market, che ha riempito Piazza Duomo con 10mila
piatti vuoti, bianchi e blu, e palloncini gialli, in attesa del World Food Day, la
Giornata Mondiale dell’Alimentazione (domenica 16 ottobre, giornata in cui ad
essere “invasa” sara Piazza Maggiore a Bologna), per sensibilizzare sul tema del
recupero degli sprechi alimentari e della fame, in particolare in Mozambico.



Ecco come tutto quello che sprechiamo potrebbe
nutrire il mondo

sahariana, dove ad essere sottoalimentata € una persona su 4. Quasi un milione
di bambini in Africa soffre di malnutrizione grave.

Cosa possiamo fare, nel nostro piccolo, per ridurre gli sprechi? Segré consiglia di
«riprendere i consigli delle nonne: fare la lista della spesa, imparare ad usare il
frigorifero, riutilizzare cid che non mangiamo, in modo che, oltre a dimagrire un
po’ noi, dimagrisca anche il secchio della spazzatura». In questo la Lombardia
risulta particolarmente virtuosa: secondo il report, sei lombardi su 10
predispongono sistematicamente una lista della spesa per evitare acquisti
inconsulti (il 59%, a fronte del dato nazionale del 50%), il 62% dichiara di non
gettare ‘quasi mai’ il cibo ancora buono (il dato nazionale & del 50%) e il 9% di
farlo una o due volte alla settimana (in linea con il resto d'ltalia). Sulle cause dello
spreco alimentare, il 52% dei lombardi dichiara di aver acquistato troppo cibo
(contro il 48% dato nazionale) e il 25% di non averlo conservato adeguatamente.

Durante tutta la giornata “In the name of Africa” ogni spettatore pud riempire un
piatto vuoto con spighe e palloncini gialli fino a comporre il disegno di un campo
di grano, con papaveri e fili d'erba, simbolo della vittoria sulla fame. Per farlo
dovra dare un contributo di 7 euro, il cui ricavato sosterra il progetto
AfricHandProject, una filiera lattiero-casearia, in grado di generare cibo e lavoro
per le comunita rurali nel distretto di Beira, in Mozambico.

Alcuni diritti riservati.
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In Italia 16 miliardi di cibo
vengono sprecati ogni anno

Solo nelle nostre case 12 i miliardi di alimenti commestibili che
finiscono nella spazzatura. Ma i privati non se ne rendono conto:
convinti che il vero colpevole sia la grande distribuzione. Ecco 1 nuovi
dati dell'Osservatorio Waste Watchers, legato all'Universita di
Bologna, che fotografa la situazione.

di CATERINA PASOLINI

g MR- T
Ogni anno buttiamo via quasi 16 miliardi di cibo commestibile, praticamente
I'uno per cento del prodotto interno lordo. Sprecato, finito nel cestino della
spazzatura lungo la filiera che dal campo alle nostre case. | 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 piu di cibo, per un totale di 8,4 miliardi di euri,
quest'anno la situazione & lievemente migliorata: sono scesi a 8 miliardi gli
alimenti commestibili.



Qui pero0 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 & 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 ltalia 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 € |l
world food day, sono i dati 2016 dell'Osservatorio nazionale di Waste
Watcher, spin off dell'Universita 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 solidarieta. Cibo
che, tra l'altro, va ad aiutare il Banco Alimentare che riversa gli alimenti ad
oltre ottomila associazioni sparse per I'ltalia. E qualche segnale positivo viene
anche dalle interviste elaborate da Waste Watchers.

Perché e quali sono le zone dove si butta piu 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, € dovuto al fatto che: il 48% acquista troppo, il
25% non sa conservare, il 9% viene sedotto da troppe offerte, I'8 per cento
cucina troppo, il 6 per cento lo imputa al fatto che i cibi venduti sono troppo
vecchi. |l risultato € 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 meta
degli italiani giura di non farlo quasi mai. Se poi si divide la questione per
aree, si spreca cibo piu al sud che al centro, i piu "bravi", almeno stando alle
dichiaraziono, vivono al nord.

Le verdure nella hit parade degli sprechi. A venir gettate sono soprattutto
confezioni gia 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 & scaduto, il 13 che ha calcolato male le cose che gli servono, I'11
perché ha cucinato troppo cibo, I'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 pero 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 piu spesso insegnano ai
figli a non sprecare. Sara 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

| diari della pattumiera. "C'e€ maggior attenzione e la vogliamo tramandare ai
nostri figli. Insegnare a non sprecare cibo & un atteggiamento che é passato a
coinvolgere dal 62% al 67% degli italani. Ma ci si dimentica ancora che la
pattumiera casalinga € un serbatoio enorme di spreco: € passata dal 15 %
del 2015 al 24% del 2016, ma solo un italiano su 5 lo riconosce. Uno dei
problemi da risolvere € che la nuova legge non prevede strumenti precisi di
monitoraggio scientifico dello spreco. Per questo a fine ottobre partira in mille
famiglie l'iniziativa dei diari, dove attraverso dettagliate descrizioni da parte di
nuclei sparsi sul territorio con valenza stastitica si cerchera di avere un
monitoraggio scientifico elaborato con l'universita di Bologna". Cosi Andrea
Segre, 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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DOMENICA 16 OTTOBRE GIORNATA MONDIALE DELUALIMENTAZIONE

Cibo, ne sprechiamo ancora troppo
(ma mangiamo prodotti scaduti)

In Italia gli alimenti buttati nella spazzatura valgono piu di 15 miliardi di euro all'anno.
Quattro su dieci non si preoccupano del limite di tempo indicato sulle confezioni

di Laura Cuppini

(Getty Images)

Quanto costa agli italiani lo spreco alimentare? In occasione della Giornata mondiale

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

e l’agricoltura), domenica 16 ottobre, arrivano i1 dati aggiornati dell’Osservatorio

Waste Watcher di Last minute market (societa spin-off dell’Universita 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 perd lo spreco di cibo costa di piu agli italiani:
innanzitutto perché quello domestico dichiarato nei sondaggi ¢ 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 cosi a 15 miliardi e 615 milioni di euro di
spreco alimentare annuo in Italia.

Mense scolastiche

L’Osservatorio Waste Watcher e I’Universita 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 quantita e tipologia del cibo
buttato, sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per “certificare”
lo spreco prodotto. E gia 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 menu. Riso alla zucca, bietole e radicchio sono gli alimenti in assoluto
meno graditi (qui gli sprechi superano il 60%). «Questo perché 1 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 ¢ che sale
la percentuale dei genitori che insegna a non sprecare ai figli: ¢ unla priorita per il
78% degli intervistati Waste Watcher (piu 16% rispetto al 2015).

Tredici miliardi di tonnellate

Lo conferma Coldiretti (con Osservatorio Ixe¢), 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. E 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 piu oculato, il 60 per cento utilizza gli avanzi nel pasto successivo, il 40 riduce
le quantita acquistate, il 48 per cento guarda con piu 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 ¢ 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 1’anno.



Alimenti oltre il termine di scadenza

All’estremo opposto, tante persone mettono nel piatto prodotti scaduti. Sempre
secondo I’indagine Coldiretti/Ixe, lo fanno quattro italiani su dieci (44%): il 32%
mangia cibo scaduto da una settimana, 1’8% da non piu di un mese e il 4% anche da
piu tempo. La dicitura “da consumarsi entro” ¢ la data entro cui il prodotto deve
essere consumato e anche il termine oltre il quale un alimento non puo piu essere
posto in commercio. Vale indicativamente per tutti 1 prodotti con una durabilita non
superiore a 30 giorni. Tale data di consumo - precisa la Coldiretti - non deve essere
superata, altrimenti ci si puo 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 proprieta 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 I’Eurostat ha
diffuso un dato relativo alle abitudini a tavola degli italiani. Ebbene, il nostro Paese,
all’interno dell’Unione Europea, ¢ uno di quelli in cui si mangia piu frutta e verdura.
Piu 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 ¢ 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 piu della meta della popolazione
non consuma frutta e verdura. Se invece si considerano 1 Paesi in cui si consumano
almeno 5 porzioni al giorno di vegetali, I’Italia ¢ 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 ¢ il livello di istruzione, con differenze significative sino a 16 punti
percentuali tra 1 laureati e chi non ha titoli di studio. In Italia non c’¢ invece una

differenza molto marcata (4,2%).
14 ottobre 2016 (modifica il 15 ottobre 2016 | 09:44)
© RIPRODUZIONE RISERVATA
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World Food Day 2016, ogni anno si sprecano 16
miliardi di euro di cibo

Solo nelle mense scolastiche si getta via tra il 20 e il 50% del cibo preparato, a seconda dei
menu. Il picco dello sgradimento ¢ la verdura, che i bambini non sono abituati a mangiare

a casa

e ]ip

FRANCO BRIZZO 15/10/2016

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 (Universita 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 ¢ 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 pero il doppio, ogni anno, agli
italiani: innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi ¢
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 (1 miliardo e 25
milioni), gli sprechi nell’industria (1 miliardo e 160 milioni) e nella
distribuzione (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.

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 ¢
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 criticita sono
ancora tante, e resistenti: cresce la percezione che lo spreco domestico ¢ 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 partira il primo monitoraggio scientifico dei nostri Diari di
famiglia Waste Watcher, misurazioni scientifiche realizzate con Universita
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. Sara 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 ¢ il primo passo per garantire
policies adeguate di prevenzione dello spreco ¢ I’obiettivo dell’Osservatorio
Waste Watcher di Last Minute Market / Swg, cosi 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’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 ¢ tipologia del cibo
buttato, sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per
“certificare” lo spreco prodotto.

L’indagine, realizzata con I’Osservatorio Waste Watcher, partira nel mese di
novembre, mentre ¢ 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 perché — spiega il docente Luca Falasconi, responsabile scientifico
di Reduce - 1 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: ¢ questa la
priorita per il 78% degli intervistati Waste Watcher (piu 16% rispetto al
2015).

Sabato 15 ottobre, 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. 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 ¢ ancora appesa a un
filo, condizionata dall’accesso ¢ disponibilita 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 sara "apparecchiata" con 10mila piatti vuoti,
bianchi e blu, a simboleggiare fame e malnutrizione: 10mila piatti vuoti che
formeranno la scritta Spreco Zero e poi I'immagine dell'Africa. Ogni
spettatore sara invitato a riempire un piatto vuoto e a dare il suo contributo
prezioso (7 euro) per vincere la fame.
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In Piazza Maggiore 10 mila piatti contro lo spreco di cibo
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Piazza Maggiore «apparecchiata» con 10 mila piatti vuoti, bianchi e blu, poi voltati da schiere di volontari a formare la scritta
Spreco Zero e poi Iimmagine dell'Africa. E successo a Bologna per la coreografia di pixel art urbana «In the name of Africa»
promossa da CEFA onlus in sinergia con la campagna europea di sensibilizzazione Spreco Zero di Last Minute Market. Un
appuntamento a ridosso del World Food Day, la Giornata Mondiale dell'Alimentazione, del 16 ottobre. Tra gli interventi, quelli
del fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, che ha commentato gli ultimi dati sullo spreco - 16 miliardi’anno in Italia
con il cibo che buttiamo - e della europarlamentare Cecile Kyenge. Secondo i nuovi dati dell'Osserv atorio Waste Watcher di
Last Minute Market/Swg, gli emiliano-romagnoli sono allineati alla percentuale nazionale sullo spreco alimentare domestico,
circa 6,7 euro settimanali a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato, ma risultano un po' meno virtuosi nell'abitudine
della spesa.
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Giornata Alimentazione: Renzi alla Fao, la
lotta alla fame & Politica

Foto Fabio-Cimaglia / LaPresse
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ROMA, 14 OTTOBRE - E' una settimana ricchissima di appuntamenti quella cominciata eggi a
Roma in occasione della Giornata Mondiale dellAlimentazione che sara festeggiata con eventi
e cerimonie domenica in oltre 150 paesi (elemento che la rende uno degli eventi maggiormente
celebrati nel calendario delle Nazioni Unite).

Questa mattina il presidente del Consiglioc Matteo Renzi € intervenuto all'apertura delle
manifestazieni alla sede della Fao e il suo discorse ha spaziato dalla lotta allo spreco alimentare,
alle disuguaglianze, alle politiche europee, alla ratifica dell'accordo di Parigi sul clima.
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Renzi e da Silva
ANSA/ALESSANDRO DI MEO

"La lotta alla fame € la Politica: quella con la P
maiuscola e lltalia fara la sua parte ha esordito
Renzi - combattera la battaglia per vincere
disuguaglianze troppo grandi tra i paesi,
differenze ormai insostenibili. ..E" un piacere per il
governo portare un contributo, & tempo di azione,
di mettersi insieme per una battaglia di civilta
perché la questione del cito é politica e lltalia si
impegna per utilizzare gli eventi del 2017, dalla
celebrazione dei Trattati di Roma a marzo al G7,
finc alla presenza nel consiglio Onu, per fare di

questo argomento un tema di discussione, per fare da cassa di risonanza”. Secondo Renzi il
Vertice di Roma a marzo e il G7 non devono essere solo "appuntamenti su contingenze
geopolitiche ma essere un grande momento di respiro che affronti i temi di oggi. Essere italiani
oggi significa cambiare l'odg di alcuni vertici internazionali.

"C'é un problema di qualita - sostiene il premier - a fronte di un miglicramento nella lotta alla
poverta e fame perché il pregresso € positivo, sta andando nella giusta direzione (forse un
po' troppo lentamente) ma dobbiamo garantire la qualita per tutti. La comunita internazionale
deve gettare un fascio di luce su stridenti disuguaglianze”.
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Le cifre dello spreco
CAMPAGNA EUROPEA DI SENSIBILIZZAZIONE

SPRECO ZERO
o3 2016

Renzi ha affrontato anche il tema degli sprechi
alimentari, che per la verita in Italia qualcuno

comincia a denunciare con passione. Le cifre del 100% FOOD e
fenomenec sono state rese note dall'Osservatorio R —
Waste watcher di Last minute market/Swg e del www.sprecazoro.it a //
progetto Reduce (Universita di Www.isstminutemariien s

Bologna/ministero dellAmbiente), che per la

campagna Spreco zero 2016 hanno riunito i Campagna spreco zero

monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo nella

filiera, sommandoli allo spreco alimentare domestico. Dalla dispensa di casa al frigorifero, dai
fernelli al bidone della spazzatura domestice vale complessivamente 8 miliardi di euro all'anno,
ovvero circa 30 eurc mensili a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato.

Ma in totale lo spreco di cibo costa il doppic. ogni anno, agli italiani: infatti lo spreco domestice
dichiarate nei sondaggi & quello percepito. non quello reale che, secondoe 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). Su questo tema Renzi
@ stato chiare: “Con la legge sullo spreco alimentare possiamo passare dalle 500 mila tonnellate
di oggi ad 1 milione di tonnellate di cibo risparmiato nel 2017” e ha definite la nuova legge
approvata dal parlamento italianc "un grande passo avanti’.

IL premier ha sottolineate che “il bisogne di recuperare il rifiuto della cultura dello spreco, noi
porteremo nei temi del 2017 l'idea che non si puo accettare la cultura dello spreco in un mondo
in cui si rischia di diventare numerini. La cultura dello spreco significa essere contro una cultura
che vorrebbe considerare gli ultimi semplicemente dei rifiuti”.
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‘C'@ un tema di qualita del cibo - ha detto ancora il premier - ma la prima qualita deve essere
quella delle relazioni umane: a frente di un progresso che sta andando nella giusta direzione
abbiamo un problema di riuscire a garantire la qualita per tutti. Non & pensabile che nel mondo
in cui un ragazzine in un villaggio africano ha diritto alle stesse informazioni, via smartphone, di
un ragazzino che vive nelle periferie dell'Occidente, non abbia lo stesso diritto all'alimentazione”.
Renzi ha ricordato le sue origini, legate alla cultura contadina. "Talvolta - ha sottolineato- i
politici fanno a gara nel cercare quarti di nobilta: il mio quarto di nobilta & mic nonno che faceva
il sensale nelle terre del Valdarno Fiorentino. La cultura contadina ha segnato la mia esperienza’.
Una cultura contraria a quella dello spreco: “Tornare alla terra - ha proseguito - non &
un'espressione negativa, come € stato per 20 anni nel dibattito politico, c'é bisogno di tornare
alla terra e ai valori che essa produce”.

Quanto all'accordo di Parigi Renzi ha detto:
“Stiamo lavorando per ratificare laccordo di Parigi
prima di Marrakech o nei giorni immediatamente
seguenti. E' un punto importante percheé guai a
pensare di essere arrivati dopo gli accordi di
Parigi: Marrakech ci dice che dobbiamo fare di
pil, rimettersi in moto”.

Graziano da Silva

Gli altri eventi

Diversi eventi a Roma avranno al centro i legami critici tra it cambiamento climatico del nostro
pianeta, la sicurezza alimentare dell'umanita. e il futurc dello sviluppo sostenibile.

Del resto nel ‘titolo’ della Giornata il tema la fa da padrone: *IL clima sta cambiando. L
alimentazione e ' agricoltura anche" é quello di quest'anno.

Nel pomeriggio pei si riuniscono sindaci e alti funzionari provenienti da piu di 45 citta, tra cui
Abidjan, Madrid, Citta del Messico e Shanghai - per l'ltalia Milano, Torino. Palermo e Udine -
saranno presenti al Vertice dei Sindaci a Roma. Al centro della discussione i progressi compiuti
nella realizzazione degli obiettivi del "Milan Urban Food Policy Pact”. Lanciato nel 2015, il Patto
invita le citta a sviluppare sistemi alimentari piu sostenibili ed equi. porre fine alla fame urbana,
promuovere un'alimentazione sana, ridurre gli sprechi e conservare la biodiversita nel processo
di adattamento al cambiamento climatico e di mitigaziocne dei suci effetti (gresenti il ministro
Martina e il sindaco di Milano Giuseppe Sala).



IL GIORNALE ITALIANO DELLE NAZIONI UNITE

('Q‘Onultalla com

Lunedi 17 € infine prevista la Conferenza stampa
di presentazione del Rapporto sullo Stato
dell'alimentazione e dell'agricoltura 2016: il
rapporto di quest'anno (SOFA 2016) fornisce la
prova di come l'agricoltura - includendo colture,
zootecnia, silvicoltura e pesca - possa contribuire
a stabilizzare il clima globale, aumentando allo
stesso tempo la produzione alimentare per
sradicare la fame. L'agricoltura & responsabile
finc a un quinto delle emissioni globali di gas a
effetio serra, che fanno del settore una componente essenziale nello sforzo internazionale per
affrontare il cambiamento climatico. Il rapperto documenta anche come i costi dellinazione
siano di gran lunga superiori al costo degli interventi necessari.

ministro Martina e da Silva

E sempre nella stessa giornata (e fino al 21 ottobre) si riunira it Comitato sulla sicurezza
alimentare mondiale (CFS) che € un'importante piattaforma a livello internazionale che include
tutti i soggetti interessati a lavorare insieme per garantire la sicurezza alimentare e la nutrizione
per tutti. Nella sessione del CFS di quest'anno verranno approvate una serie di
raccomandazioni politiche in materia di sviluppo agricolo sostenibile. compresa la zootecnia e
l'accesso dei piccoli proprietari ai mercati. Nel corso della settimana avranno luogo diverse
tavole rotonde sulla catena di valore aggiunto. sull'esperienza di come utilizzare le linee guida
del CFS sulla governance dei regimi di proprieta. sulla trasformazicne urbane-rurale e sulla
revisione e follow-up degli obiettivi di sviluppo sestenibile.

(@novellatop, 14 ottobre 2016)
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GIORNATA MONDIALE DEL CIBO

ARGOMENTL:
ECOLOGIA

ALIMENTAZIONE
SOSTENIBILITA

La Giornata mondiale dell'Alimentazione - che cade il 16 ottobre a
ricordare il giorno di creazione della FAO - quest'anno punta
|'attenzione sul riscaldamento globale.

Il cambiamento climatico mette a rischio la sicurezza alimentare,
bruciando i raccolti con la desertificazione, sommergendoli con
cataclismi naturali sempre pil pesanti, divorandoli con malattie e
parassiti sempre pil aggressivi.

La Fao, I'agenzia dell'Onu per l'agricoltura e |'alimentazione, che
promuove la Giornata, quest'anno sottolinea la necessita che
I'agricoltura si adatti a questo cambiamento, provocato dai gas
climalteranti (anidride carbonica e metano) prodotti dalle attivita
umane.

Serve un'agricoltura sostenibile, con varieta di piante pil resistenti,
pratiche agricole piu efficienti, che producano di pili e con meno acqua
e fermino la deforestazione. E poi serve ridurre lo spreco alimentare: un
terzo del cibo prodotto finisce nella spazzatura prima di arrivare in
tavola, per inefficienze nella logistica e nel commercio.

Uno spreco da 2.600 miliardi di dollari all'anno, che potrebbe sfamare
abbondantemente le 800 milioni di persone malnutrite al mondo. Ma
I'agricoltura, oltre che vittima del riscaldamento globale, & anche
corresponsabile. || 20-25% delle emissioni di gas serra globali viene da
questo settore, soprattutto dalla zootecnia (i due terzi). Agricoltura
sostenibile vuol dire anche un'attivita che riduce la sua produzione di
gas climalteranti. Anche qui si ritorna allo spreco alimentare: i cibi
buttati generano '8% dei gas serra globali. Se fossero uno stato,
sarebbero il terzo emettitore al mondo.

Ma ['attenzione al benessere del pianeta deve iniziare nella
quotidianita della vita familiare. Preoccupanti i dati aggiornati
dell'Osservatorio Waste watcher di Last minute market ed Swg, 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, vera voragine degli
sprechi alimentari in Italia e nel mondo.

WORLD FOOD DAY

L£SPresso

16 ottobre, che sia
una buona Giornata
mondiale del cibo

Quest'anno il tema ¢ il riscaldamento
globale, che influisce - lo ha ricordato
anche papa Francesco - in modo
devastante su problemi gia noti specie
nelle aree del pianeta dove si soffre la
fame. Ma molto possiamo fare nel
privato di ogni giorno. E il ministro
dell'lstruzione lancia un piano per le

SPRECO

ARGOMENT| CORRELATI

L'INIZIATIVA
Nudging, la 'spinta’ a portarsi
via gli avanzi

SULLO STESSO TEMA

Tutto ‘

Oggi & il World Food Day,
contro spreco, fame,
malnutrizione

Si celebra oggi [a Giornata
Mondiale de!l'Alimentazione. 150
Paesi del mondo hanno deciso di
dedicare un giorno alla riflessione
sul cibo e i problemi legati a
fame, malnutrizione, spreco
alimentare. E nel'anniversario di
fondazione della Fao, nasce la
International Food Waste Coalition

= "Dal buono pasto al pasto
~ buono"
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Dalla dispensa di casa al frigorifero, dai fornelli al bidone della
spazzatura lo spreco domestico degli italiani 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 perd il doppio, ogni anno,
agli italiani: innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei
sondaggi € quello percepito, non quello reale che secondo i primi test
dei 'Diari di famiglia' Waste Watcher vale almeno il 50% in pil, ovvero 12
miliardi circa. A questa cifra vanno poi sommate la perdita in campo
(circa un miliardo e 25 milioni), gli sprechi nell'industria (circa un
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. Spiega il fondatore di Last Minute Market,
Andrea Segreé, presidente del Comitato tecnico-scientifico Programma
nazionale di Prevenzione rifiuti-sprechi (ministero 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”.

E per sensibilizzare i giovanissimi il ministro dell'lstruzione, Universita
e Ricerca, Stefania Giannini, ha annunciato lo stanziamento di 1,5

1l vino salva clima

! Specializzati in nutrizione

1l segreto della longevita
dei Matusalemme italiani

=1 "Il biocarburante affama il
pianeta"

LEGENDA
‘=) Articolo

) Contenuto multimediale
) Ricetta d'autore

| Ricetta di un utente

milioni di euro per un Piano nazionale per l'educazione alimentare, la salute e i corretti stili di vita.
E le scuole sono protagoniste nelle celebrazioni del World food day. |l Ministero annuncia infatti di aver
invitato gli istituti scolastici "a trattare i temi legati alla ricorrenza nellaGiornata di oggi”. Quest'anno la

Giornata é dedicata al tema "Il clima sta cambiando. Il cibo e I'agricoltura anche" e per |'occasione é stata

aperta anche una pagina dedicata con materiali che restano a disposizione delle scuole. "L'educazione
alla salute, alimentare e ai corretti stili di vita sono fra i temi che |la Buona Scuola mette al centro
dell'ampliamento dell'offerta formativa" sottolinea il ministro Stefania Giannini. "Anche per guesto -
annuncia - abbiamo deciso di stanziare 1,5 milioni. Giannin i chiede alle scuole "un coinvolgimento
attivo" su questi temi. "Raccoglieremo - continua il ministro - le migliori progettualita, portando avanti il

lavoro cominciato durante I'Expo 2015. La
(16 ottobre 2016)

16 ottobre, che sia una buona Giornata mondiale del cibo

cultura per la qualita del cibo & parte della nostra identita e della
nostra storia. Dobbiamo trasmetterla alle nuove generazioni per tenere
alta una tradizione produttiva su cui abbiamo fondato la nostra crescita
e la nostra eccellenza in tutto il mondo".

Intanto il Papa ricorda le vittime della malnutrizione legata a
cambiamenti climatici e politiche agricole disinvolte. "I migranti
climatici sono sempre pilt numerosi e vanno ad ingrossare le file di
guella carovana degli ultimi, degli esclusi, di coloro a cui & negato
anche di avere un ruolo nella grande famiglia umana. Un ruolo -
chiarisce Francesco - che non puo essere concesso da uno Stato o da
uno status, ma che appartiene ad ogni essere umano in guanto persona,
con la sua dignita e i suoi diritti".

"Impressionarsi e commuoversi davanti a chi chiede il pane
quotidiano, non & piu sufficiente - il monito del Papa - Sono
necessarie scelte e azioni. Molte volte, anche come Chiesa cattolica,
abbiamo ricordato che i livelli di produzione mondiale permettono di
assicurare alimenti per tutti, purche' ci sia un'equa distribuzione. Ma
possiamo ancora continuare su questa linea, se poi le logiche di mercato
seguono altre strade giungendo a fare dei prodotti agricoli una
merce qualsiasi, ad usare sempre pil il cibo per scopi non alimentari o
a distruggere alimenti per il solo fatto che sono in eccesso rispetto al
profitto e non ai bisogni?".

(16 ottobre 2016)
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N Economia

Spreco ali_mentare, ogni famiglia "butta"
In media 30 euro al mese

Vale oltre 15 miliardi lo spreco alimentare annuo in ltalia. Nelle mense
scolastiche si stima che vada buttato tra il 20 e il 50% di cibo a seconda del
menu. Segré (Last Minute Market): "quello domestico, vera voragine degli
sprechi alimentari”, Il 16 ottobre il World food day.

I—

15 ottobre 2016

Bologna - 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 ed Swg 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, lo spreco 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 pero' il doppio, ogni anno, agli italiani:
innanzitutto perche' lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi €' 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 un miliardo e 25 milioni), gli
sprechi nell'industria (circa un miliardo e 160
milioni) e nella distribuzione (circa 1 miliardo e
430 milioni). Si arriva cosl' al valore di 15
miliardi e 615 milioni di spreco alimentare
annuo in Italia. Spiega il fondatore di Last
Minute Market, Andrea Segré, presidente del
Comitato tecnico-scientifico Programma
nazionale di Prevenzione rifiuti-sprechi
(ministero 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”.

L'attenzione a non sprecare "vogliamo
innanzitutto tramandaria ai nostri figli:
insegnare a non sprecare e' un
atteggiamento educativo passato in un
anno dal 62% al 78% degli italiani, indice del
desiderio di raccomandare |'attenzione agli
sprechi come un bagaglio ‘culturale’ per le
prossime generazioni. Ma le criticita' sono
ancora tante, e resistenti", spiega ancora
Segree'. "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 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:



“'Economia

anche per questo da novembre partira' il primo
monitoraggio scientifico dei nostri Diari di
famiglia Waste Watcher, misurazioni
scientifiche realizzate con Universita' 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
controlio incrociato fra quanto scrivono e
quanto gettano nella loro spazzatura. Sara' 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 e' il primo passo per garantire
policies adeguate di prevenzione dello spreco e' I'obiettivo dell'Osservatorio Waste
Watcher di Last Minute Market/Swg, cosi' come del progetto Reduce - Ricerca
EDUcazione ComunicazionE, un approccio integrato per la lotta agli sprechi alimentari. |l
progetto, promosso dal Ministero dell'Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare 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.

L'indagine, realizzata con I'Osservatorio Waste Watcher, partira’' nel mese di novembre,
mentre €' 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 alimentare2. Ma intanto sale la percentuale dei genitori
che insegna a non sprecare ai figli: ' questa la priorita’ per il 78% degli intervistati Waste
Watcher (piu' 16% rispetto al 2015). (DIRE)



S| CELEBRA DOMANI INTUTTO IL MONDO LA GIORNATA MONDIALE DELUALIMENTAZIONE

Lo spreco di cibo vale
16 miliardi all’anno

abe poco meno di 16 mi-
gn i di ouro ogni anno,
1 1o spreco alimentare,

ovvero il cibo che st parde nella fi-
liera alimentam insieme a quelio
cho sl butta in casa. In attesa del
Warld Food Day, In Glornata Man-
diale del)'Alimentazione che i
colebra domani in tutto | mondo,
arrivano | dati aggiomati deli'Os-
servatorio Waste Watcher di Last
Minuto Marked/Swg e ded progetto
Recluce {Universin di

NELLA SPAZZATURA
PRODOTTA NELLE CASE

8 MILIARDI DI EURO
ALLANNO, OVVERO
CIRCA 30 EURO

AL MESE A FAMIGLIA
PER 600 GRAMMI
CIRCA DI ALIMENTI

Hologna/ministero dell' Ambien.
te} che per ln campagna Spreca
Zovo 2016 hanno sivnito i monito:
mggi sulle perdite ¢ sproco del ci-
bo nella ﬁlm {ogricoltum, indu-
dria. distribuziono) Sl
alln spreco alimentare domestico.

LE REGOLE PER AUMENTARE LEFFICIENZA
Riscaldamento,
un vademecum
per risparmiare

Esqxum: una corretts munulenzions, applicare
le valvole termostatiche, controllers la tam po-
rutura e L uso dei cranobsemostati. In oecsions del-
l'sccensione del termosifond che scants dal 15 oho-
Dre ned 4100 Comuni dells zona elimaticn ‘E', che
comprande grandi citth come Milano, Torine, Bo-
lqi,ua @ Venezia, I'Enna ricarda alcune semplict re-
gole per la corretts manutenzione dedla cal dais ai
Dl diella s per ka comtabilizzazions del ca-
Loee & per risparmiare sulls bolletta, evitando spre-
chil & multe per non aver dspettato le previshoni di
lngge

La regola numero uno dguards la sloatzze, ovvero
la corrette manutenzione degll impiantl, fonda-
mentale per consumars @ inquinare meno 8 pes
evitare sanzlonl, spiegs Enea,

La regola numeen dus 6 applicare le valvole tarmo-
stutichy, apparecchiature che aprono o chiludono la
circolazione dell’acqua calda nel termosifone ¢
consentano di manteners costants |a tempesatura
Impostata. alutando & concentrare il calore neght
amblentt pld frequantatl # & evitare sprechl,

[1 Decreto Legislativo n. 102/2014, che ha recapito

Nalla spazzatura prodotta nelle
cnse degli italiani & calcy
scano 8 miliardi di curo all'anno,
ovvern ciren 30 euro al mese o -
miglia per 000 grammi cirea di ci-
bo ¥ Complassivamunte,
perd, lo sprece di cibo casts ogni

anno girca il dnptlu agli italiani:

fini- innanzatutio perché o sproca da-

Hardi chrca

A quessta chfrs vanno pol sammate
T perdita in Gampo [circa 1 mils-
do ¢ 25 milioni), gli sprechi nel-
Findustria {circs 1 miliardo e 160
milioni) o nella distribuzions (cir-
on 1 miliardo o 430 milioni), Siar
rivacost 3l vaare di 15 milisrdi o
15 milioni di Fproco alimantarw
annuo in Italia (olab i Di-

S

DAL 2020 IL DIVIETO
Stop a stoviglie
di plastica,

& partita

la “rivoluzione
francese”

La Francia, primi al
mandao, vietn Lo stoviglie
wonouso in plastica. Ci s)
arrivorh attraverso un
percorso graduale; in pratica
dal 2020 potranno essere
messi in commercio solo
tuzzo, pialti ¢ bicchiorl usa o
gatta idonaei al compostaggio
L 11

stal Universith di Bologan ¢ Last
Minutn Market su doti Borse Mee-
i Bologna)

“T risultsti di questo ultime stagio-
ui spese per la soasibilizzazicon
di attading @ smministratori sul
tema dello spreco alimeatare si
sano traclotti nella awova normsti-
v antispreco ma anche in una
miaggion consapovokexza del cons
sumatori, Un'attenzione cha vo.
gliama & i tra dare ai

almeno il 50% di matoriall
hiobased [ottenuti da materie
prime rinnovabili coms
amido di mais, fibre tessili di
cellulosa o bambi ], quota
cha salira al 60% dal 2025,
La norma, del 30 agosto
scorso, fa parte della
“Transizione energetica per ln
crescita verde', un quadm
normativo con V'obisttivo di

nouri fgli: insugniro a non spoo-
care i un atteggiamento eduetiva
passato in un anuo dal 62% al
78% dogli italioni”, spiegn il fon-
datone ds List Mimute Market An»
drea Seyrit, prusidento ded Comita.

tigare Uimpatta del
cambiamento climatico.
In un’ottica di riduzione
degli sprechi v della
produzione di materie
plastiche pub sembrare una
rivaluzione possibile o

icabile. Ma & pr il

ta feenico-scietifico Prog
ST P

mestico dichiarato nei dogi &

pallo percepito non quello neale
che secondo | peimi test dei ‘Diar
di fumirl'n‘ Waste Watchor vale al-
menoil 50% in piiL, ovvero 12 mi-

Per evitare le
sanzioni - 1k
corda Enea -
roviste dalla
pggo & noces-
surio u)mllunsi
in regols eatro
il mlkmubo:
2016. Magglorl
informmazioni sono contenute pel Vademecum te-
nmoregolazions o contabillzzszions del calore,
Una teeza regola rignarda il controllo della wmr«-

rifiati/sprechi.

“Ma le criticitih sono ancora Lanle ¢
rusistanti - continua « croson la
perceziane che lo spreco domesti-
co & un secbatolo enorme di spos-
co (dal 15% del 2015 ol 20% del
2016) 12 sobo 1 italisno su 4 rice-
nosos nello sprece domestico ls
vern voragine degli speechi in ita-
lin, taddove Jo “colpe’ sono date
frettolosamente alln distribozicae,
alls ristorazione o alls filier”.
Intunto, da novembre pertind il
primo menitorggio scientificn
del Diarl di fanviplia Waste Wal.
chiew, misuraxioni scieotifiche res-
lizzate con Universits di Bologaa
od Swy. per caloalare lo sproco
reale w non solo quello percepito.
1l progetto Reducs - Riceeca EDU-
ciione Comunicazionk, promos-
0 dal ministero dell Anbileate 4
curs doll'Universiti di Bologrss -
Dipartimento di Scionos & Tecno-
logie Agroalimentarl, st oocupedd
di dare concretezza tatistica ¢
schentifica al wonitoragal ded Diar
attraverse | collabarazione di
centinake di Gamighie di tutta Halis
che per una seAtimana annotarn-

ralurs e J'uso del cronotermaostati, dispositivi o
tronicd che consantono di pegolare tumperaticra o
tempo di accensions in modo da mantenare 1'im-
planto In funzions sole quando &1 1o casa, Scalda-
ro troppa la cass fo malealla salute o alle tasche: ka
normative consente una temperaturs i 20-22 gre-
di, ma 16° sono pil che safficlent a garuntire {)
comfort necassario Attenzione. inoltee, perché
ognd grado nbbessato sk traduce in un dsparmio dol
5 al 20% sul consumi di combustibile.

Altra regola Importante & il controllo detle ore di

| dizettiva 2012/27/UE sull'offi il

rendé obbligatoria I'installizionse di sistemi di con-
tabilizzazione o golazione v l'sdozioae di
un determinato criterio di ripartizione dei costi

acocensione. 11 tempo glomaliero & indica-
o ]mr lagge & camnbia a seconda dells 6 zone clima-
thche in cul & suddivisa 1'ltalin, Poe § comunl n fu-
scia ‘BT 11 massimo sonn 14 oee

Bo. quantith e ti-
[,ohégiu ded cilio bttato, soltopo-
pendo pol I Joro spazzatura a un
controllo ncrociato per ‘certifica-
' lo speoco prodotto,

Sabato 15 ottobee, pol, n plazza
Maggiaro & Bols , 18 camy
Speeco Zern i Last Minuta Mar-

ket partocipers a ‘In the neme of

Africo’, Ja grande inszlativa di Pi-
xe] ¢ qrwmosss da Cefa anlus
per eeneabilizzare comtro sprechi o
malnutrizions, evidenziando la
connessione fro fo due epocall
questioni,

una logge analoga in Italia? A
quali condizieni e qual & In
pasta in gioco?
“La loggo francese in qualcho
maniers copin un’iniziativa
italiana - spiega
all’Adnkronos il
vicepresidents Kyota Club
Francesco Ferrante che da
senatore avvio Uiter per la
messa al bando dei sacchetti
in polietilene - i primi che
hanno iniziato a meltere dei
divieti sulls plastics sinmo
stati noi quando el 2006
approvamme in Parlamento
una legee che dava tre anni
ol tempo per eliminare dal
commercio i sacchett di
plastica che non lossero
anche biodegradabili o
compostabili. Quells fu uns
legge all'avanguardia che pel
& entrato in vigors nel 2011 ¢
che ha determinate anche un
cambiamento nel
comportamenti delle

rsone. Sono convinto che
“iden francese di estandere
questo divieto anche alle
atoviglle e utilizzar] quanda
Proprio & necessario e solo
quelle che possono andars
Inaieme all'organico nel
rifluti e diventare
compostabll{", afferma
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Piazza Maggiore "apparecchiata” con 10mila piatti vuoti, bianchi e blu, poi voltati da
schiere di volontari a formare la scritta Spreco Zero e poi l'immagine dell'Africa. E
successo a Bologna per la coreografia di pixel art urbana "In the name of Africa"
promossa da CEFA onlus in sinergia con la campagna europea di sensibilizzazione
Spreco Zero di Last Minute Market. Un appuntamento a ridosso del World Food Day,
la Giornata Mondiale dell'Alimentazione, del 16 ottobre.

Tra gli interventi, quelli del fondatore di Last Minute Market Andrea Segrée, che ha
commentato gli ultimi dati sullo spreco - 16 miliardi/anno in Italia con il cibo che
buttiamo - e della europariamentare Cecile Kyenge. Secondo i nuovi dati
dell'Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market/Swg, gli emiliano-romagnoli
sono allineati alla percentuale nazionale sullo spreco alimentare domestico, circa 6,7
euro settimanali a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato, ma risultano un
po' meno virtuosi nell'abitudine della spesa.
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(ANSA) - BOLOGNA, 15 OTT - Piazza Maggiore "apparecchiata"
con 10mila piatti vuoti, bianchi e blu, poi voltati da schiere di
volontari a formare la scritta Spreco Zero e poi Iimmagine dell'Africa.
E successo a Bologna per la coreografia di pixel art urbana "In the
name of Africa" promossa da CEFA onlus in sinergia con la
campagna europea di sensibilizzazione Spreco Zero di Last Minute
Market. Un appuntamento a ridosso del World Food Day, la Giornata
Mondiale dell'Alimentazione, del 16 ottobre.

Tra gli interventi, quelli del fondatore di Last Minute Market
Andrea Segre, che ha commentato gli ultimi dati sullo spreco - 16
miliardi/anno in Italia con il cibo che buttiamo - e della
europarlamentare Cecile Kyenge. Secondo i nuovi dati
dell'Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market/Swg, gli
emiliano-romagnoli sono allineati alla percentuale nazionale sullo
spreco alimentare domestico, circa 6,7 euro settimanali a famiglia
per 600 grammi circa di cibo sprecato, ma risultano un po' meno
virtuosi nell'abitudine della spesa.
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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
(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 perché lo spreco domestico dichiarato
nei sondaggi € 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 € 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 criticita sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la
percezione che lo spreco domestico € 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. Ilprogetto 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 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 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.
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World food day, ogni famiglia ‘butta’ 30 euro
di cibo al mese

| BOLOGNA - 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 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 pero il doppio, ogni anno, agli italiani: innanzitutto perché lo
spreco domestico dichiarato nei sondaggi & quello percepito, non quello reale che secondo i primi test
dei ‘Diari di famiglia’ Waste Watcher vale almeno il 50% in pit, 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. 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 =ad
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 é un atteggiamento
educativo passato in un anno dal 62% al 78% degli italiani, indice del desiderio di raccomandare
I'attenzione agli sprechi come un bagaglio ‘culturale’ per le prossime generazioni.

Andrea Segre



Ma le criticitd sono ancora tante, e resistenti: cresce la
percezione che lo spreco domestico € un serbatoio enorme
di spreco (dal 15% 2015 al 24% del 2016) ma solo un
italiano su 4 riconosce nello spreco domestico la
vera voragine degli sprechi in Italia, laddove le ‘colpe’
4 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 partira il primo monitoraggio scientifico
dei nostri Diari di famiglia Waste Watcher, misurazioni
scientifiche realizzate con Universita 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. Sara una grande svolta
per 'accertamento dello spreco nel nostro Paese, anche come esempio per altri Paesi europei».

Studiare le cause e i comportamenti familiari & il primo passo per garantire policies adeguate di
prevenzione dello spreco & 'obiettivo dell’Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market / Swg,
cosi 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'Universitd di Bologna — Dipartimento di Scienze e Tecnologie
Agroalimentari, si occuperd 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.

L’indagine, realizzata con 1'Osservatorio Waste Watcher,
partird nel mese di novembre, mentre & 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 ment.. 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: &€ questa la priorita per il 78% degli intervistati Waste Watcher (pit 16% rispetto
al 2015).

i Sabato 15 ottobre, in Piazza Maggiore a Bologna, la
campagna Spreco Zero di Last Minute Market partecipera a
B “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
%2 milione di bambini in Africa soffre di malnutrizione grave:
la loro sopravvivenza & ancora appesa a un filo,
condizionata dall’accesso e disponibilita 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 FAQ): 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 g: piazza Maggiore sara
“apparecchiata” con 1omila piatti vuoti, bianchi e blu, a simboleggiare fame e malnutrizione: 10mila
piatti vuoti che formeranno la scritta Spreco Zero e poi I'immagine dell’Africa. Ogni spettatore sara
invitato a riempire un piatto vuoto e a dare il suo contributo prezioso (7 euro) per vincere la fame.

14 OTTOBRE 2016
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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 (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 perché lo spreco
domestico dichiarato nei sondaggi ¢ quello percepito non quello reale che
secondo i1 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 ¢ 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 criticita sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la
percezione che lo spreco domestico ¢ 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 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 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.
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Dal campo alla pattumiera, lo spreco di cibo vale 16
miliardi I'anno

16 ottobre, World Food Day, la Giornata mondiale dell'alimentazione: i nuovi dati sullo spreco
alimentare in Italia e le iniziative in corso.

USDAGOV-FLICKR

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 I'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 (Universita di
Bologna e Ministero del’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, pero, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il
doppio agli italiani: innanzi tutto perché lo spreco domestico
dichiarato nei sondaggi € 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 a una stima 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 antisprecoe in una maggiore
consapevolezza dei consumatori. Un’attenzione che vogliamo innanzi
tutto tramandare ai nostri figli: insegnare a non sprecare € 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

& = . i [ P & lzv.' Gl K
qi ) =

uﬂ
lm

VAI ALLA GALLERY (7 FOTO)

«Ma le criticita sono ancora tante e resistenti», prosegue: «cresce la
percezione che lo spreco domestico ¢ 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 partira il primo monitoraggio scientifico dei Diari di
famiglia Waste Watcher, misurazioni scientifiche realizzate con Universita
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 ¢ Tecnologie
Agroalimentari dell’Universita di Bologna, 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 perché - spiega Luca
Falasconi, responsabile scientifico di Reduce - i bambini a casa non sono
abituati a mangiare verdura o alimenti come la zucca ¢ le bietole, quindi a
scuola accolgono male questi cibi. A dimostrazione dell’importanza di
avviare nel Paese anche una capillare campagna di educazione alimentare.»

14 OTTOBRE 2016
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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 (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 perché lo spreco



domestico dichiarato nei sondaggi ¢ 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 ¢ 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 criticita sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la percezione che lo spreco domestico
¢ 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 11 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 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
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.



LASICILIA

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

13/10/2016 - 15:00
| 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 (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 perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi ¢ 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 ¢ 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 ¢ 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 criticita sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la percezione che lo spreco
domestico ¢ 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
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 ¢ 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.



Glornata mondlale dell’alimentazione,
in Italia spreco alimentare da 15,6 miliardi di
euro 'anno

[14 ottobre 2016]

Il 16 ottobre si celebra il World Food Day, la Giornata
Mondiale dell’Alimentazione e I'Osservatorio Waste
Watcher di Last Minute Market/Swg, praticamente alla
vigilia, rende noti i dati aggiornati su quanto costa agli
italiani lo spreco alimentare. La a campagna Spreco
Zero 2016 ha messo insieme i monitoraggi sulle perdite
e spreco del cibo nella filiera (agricoltura, industria,
distribuzione) sommandoli allo spreco alimentare www.sprecozero.it
domestico. la vera voragine degli sprechi alimentari in www.lastminutemarket.it
Italia e nel mondo e ne & venuto fuori che «Dalla
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di euro all'anno, ovvero circa 30 euro mensili a famiglia
per 600 grammi circa di cibo sprecatoy.

Ma I'Osservatorio Last Minute Market/Swg evidenzia che «Complessivamente lo spreco di cibo costa pero' il doppio,

ogni anno, agli italiani: innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi & quelio percepito, non

quello reale che secondo i primi test dei “Diari di famiglia” Waste Watcher vale almeno il 50% in piu, ovvero 12 miliardi

circan. A questa cifra vanno pel sommate la perdita in campo (circa 1 miliardo e 25 milioni), gli sprechi nell'industria

(circa 1 miliardo e 160 milioni) & nella distribuzione (circa 1 miliardo e 430 milioni) e secondo un’elaborazione Distal

universita di Bologna e Last Minute Market su dati Borsa Merci Bologna. «Si arriva cosi al valore di 15 miliardi e 615

milioni di spreco alimentare annuo in Italia»
Il fondatore di Last Minute Market Andrea Segré, presidente del Comitato tecnico-scientifico del
Programma nazionale di prevenzione rifiuti/sprechi del ministero dell’lambiente, evidenzia che «l 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 € un atteggiamento educativo passato in un anno dal 62% al 78% degli italiani, indice del
desiderio di raccomandare I'attenzione agli sprechi come un bagaglio “culturale” per le prossime
generazioni. Ma le criticita sono ancora tante, e resistenti: cresce la percezione che lo spreco domestico
€ 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 partira il primo

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

con Universita 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. Sara una grande svolta per I'accertamento dello spreco nel nostro Paese, anche come
esempio per altri Paesi europei».

Studiare le cause e i comportamenti familiari € il primo passo per garantire policies adeguate di
prevenzione dello spreco € 'obiettivo dell’Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market/Swg, cosi
come del progetto “Ricerca educazione comunicazione” (Reduce) un approccio integrato per la lotta agli
sprechi alimentari. |l progetto, promosso dal ministero del’ambiente e curato dal Dipartimento di scienze
e tecnologie agroalimentari dell’'universita di Bologna, 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».

L’indagine, realizzata con I'Osservatorio Waste Watcher, partira a novembre, mentre € gia operativa la
ricerca sulla ristorazione nelle mense scolastiche, dove, a seconda dei menu, 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: € la priorita’ per il

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

Sabato 15 ottobre, 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 «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 € ancora
appesa a un filo, condizionata dall’accesso e disponibilita 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 I'immagine dell’Africa.
Ogni spettatore sara invitato a riempire un piatto vuoto e a dare il suo contributo prezioso (7 euro) per

vincere la fame.
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CAMPAGNA "SPRECO ZERO"

Spreco alimentare, nel 2015 in Italia gettato cibo per
16 miliardi

Inviato da desk?2 il 12 Ottobre, 2016 - 17:19

Si tratta di quasi un punto del Pil dell'anno preso in considerazione. Lo spreco maggiore é 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".
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Italia: ogni anno sprechiamo 16 mld di cibo

Y SCELGONEWS+ + DTTOBRE 12, 201

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 ¢ 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’Universita di Bologna, non ¢ certo
ottimale ma ¢ comunque in via di miglioramento: secondo i dati, sette famiglie su dieci hanno
ormai imparato a fare la lista della spesa ¢ 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
I’educazione al risparmio nei loro figli. Il risultato ¢ 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 ¢ 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 I’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) ¢ pane(17 %). Tra le scuse piu 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, 1’11 ha cucinato troppo
cibo, per I’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 puo parlare in termini di “percezione” dello
spreco, nulla di piu. Ma le cose potrebbero cambiare a breve e fornire tutti i dati in maniera piu
rigorosa, certa e “scientifica”.

Uno dei problemi da risolvere e che la nuova legge non prevede strumenti precisi di monitoraggio
scientifico dello spreco. Per questo a fine ottobre partira in mille famiglie ’iniziativa dei diari, dove
attraverso dettagliate descrizioni da parte di nuclei sparsi sul territorio con valenza stastitica si
cercheradi avere un monitoraggio scientifico elaborato con ['universita di Bologna”. Cosi Andrea
Segré, 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 poverta
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” circaun minore su 3 ricorre ai pasti donati
dall’Associazione, cio¢ oltre 60 mila bambini e adolescenti, ben 13 mila nella sola Milano.
L’obiettivo principale della Onlus ¢ 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

1 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’, & questo il nome della manifestazione tenutasi in Piazza del
Duomo a Milano I'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 citta meneghina sono stati raccolti fondi per il
progetto AfricHandProject, una filiera lattiero-casearia che permettera 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'Universita di Bologna. Una quantita 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 quantita di immigrati
che ogni giorno sbarcano nelle coste italiane e che poi, molte volte, sono costretti a

elemosinare per le strade delle citta.

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 piu 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'e la frutta, con il 41%, seguita a ruota da
insalata (29%) e verdure (19%). Tra i cibi che vengono buttati meno nell'immondizia

c'é la carne, che si attesta al 13%.

"C'é maggior attenzione e la vogliamo tramandare ai nostri figli. Insegnare a non
sprecare cibo € un atteggiamento che & passato a coinvolgere dal 62% al 67% degli
italani. Ma ci si dimentica ancora che la pattumiera casalinga € un serbatoio enorme
di spreco: & passata dal 15% del 2015 al 24% del 2016, ma solo un italiano su 5 lo

riconosce" & quanto dichiarato dal fondatore di Last Minute Market Andrea Segreé.
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6 miliardi di cibo sprecati ogni anni in
Italia

Opinioni
13 ottobre 2016

di: Nicola Tranfaglia

Ogni anno, secondo I'Istituto Waste Wachters dell’Universita 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 I’anno scorso (2015) finivano quotidianamente nella spazzatura 50 grammi in piu
per un totale di 8,4 miliardi di euro, quest’anno la situazione ¢ leggermente
migliorata: sono scesi a 8 miliardi gli alimenti commestibili sprecati.

Le spiegazioni date nel rapporto di Waste Watchers sono le seguenti. I1 48% dei
consumatori acquista troppo, il 25% non sa conservare; 1’8% viene sedotto da troppe
offerte, il 6% lo imputa al fatto che i cibi venduti sono troppo vecchi. Il risultato ¢ 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 1 30% meno di una volta alla settimana e la meta
degli italiani giura di non farlo quasi mai. Se poi si divide la questione per aree, si
spreca piu cibo al sud che al centro,i piu “bravi” stando alle dichiarazioni vivono al
nord. A venir gettate sono soprattutto le confezioni gia 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 ¢
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 piu spesso insegnano ai figli a non sprecare. Sara 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 ¢ un atteggiamento che ormai coinvolge dal 62% al
67% degli italiani ma ci dimentica che la pattumiera casalinga ¢ un serbatoio enorme
di spreco ¢ passata dal 25% del 2015 al 24% del 2016 ma solo un italiano su 5 lo
riconosce. Ora dall’anno prossimo ci sara 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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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 (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.

Fonte: adnkronos
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Si celebrera domenica 16 ottobre. Intanto, sabato 15 ottobre in
Piazza Maggiore a Bologna, la campagna Spreco zero di Last minute
market partecipera all'iniziativa "In the name of Africa" per
sensibilizzare contro gli sprechi e la malnutrizione

f CAMPAGNA EUROPEA DI SENSIBILIZZAZIONE
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2016

100% FOOD &

“»~  ALIMENTARE IL FUTURO market

www.sprecozero.it
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Appuntamento dalle 9:00 in Piazza Maggiore a Bologna

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 ¢

del progetto Reduce (Universita 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 pero il doppio, ogni anno, agli italiani: innanzitutto



perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi ¢ quello percepito, non quello reale che,
secondo i primi test dei 'Diari di famiglia' Waste watcher, vale almeno il 50% in piu, ovvero 12
miliardicirca. A questa cifra vanno poi sommate la perdita in campo (circa 1 miliardo ¢ 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).

11 fondatore di Last minute market Andrea Segré, 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 é 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 criticita - prosegue - sono ancora tante, e resistenti: cresce la percezione che lo spreco
domestico é 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 Segr¢ - va sottolineato che non prevede strumenti precisi di
monitoraggio dello spreco: anche per questo danovembre partira il primo monitoraggio
scientifico dei nostri Diari di famiglia Waste watcher, misurazioni scientifiche realizzate con
Universita 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. Sara 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 ¢ il primo passo per garantire politiche adeguate

di prevenzione dello spreco. E' I'obiettivo dell'Osservatorio Waste watcher, cosi come del
progetto Reduce - Ricerca educazione comunicazione, un approccio integrato per la lotta agli

sprechi alimentari.



11 progetto, promosso dal ministero dell'’ Ambiente, a cura dell'Universita di Bologna -
dipartimento di Scienze e tecnologie agroalimentari, si occupera di dare concretezza statistica ¢
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.
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 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: i1 78% degli
intervistati Waste watcher (pit 16% rispetto al 2015).

Campagna Spreco zero 2016

Sabato 15 ottobre, 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.

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 sara 'apparecchiata’ con 10mila piatti vuoti, bianchi e
blu, a simboleggiare fame e malnutrizione: 10mila piatti vuoti che formeranno la scritta Spreco
zero e poi I'immagine dell'Africa.

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

per vincere la fame.
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Sprechi alimentari in Italia:
16 miliardi di euro al giorno

Sulle tavole italiane siamo alla meta, circa
8 miliardi di euro, anche se lo spreco
reale (diverso da quello percepito)
sarebbe di 12 miliardi

— 15 Ottobre 2016

Ogni giorno, sulle tavole italiane, rimane cibo per 8 miliardi di
euro. L'Osservatorio ‘Waste Watcher’ di ‘Last Minute Market
/Swc’ e il progetto ‘Reduce’ (Universita di Bologna e ministero
dell’Ambiente) fanno le pulci ai consumatori italiani, nel quadro della campagna 'Spreco Zero 2016'. Per la prima
volta, in un’unica classifica, ci sono gli sprechi dell’intera filiera (agricoltura, industria e distribuzione), sommati a
quelli domestici. E sono questi ultimi i pit consistenti, di un totale che & il doppio: 16 miliardi.

Nella spazzatura domestica rimangono dunque 8 miliardi di euro, circa 30 euro mensili a famiglia per 600 grammi di
cibo sprecato. Ma secondo i primi test dei ‘Diari di famiglia’ di ‘Waste Watcher’, ci sarebbe una discrepanza tra cio
che percepiamo di aver sprecato e cid che realmente buttiamo via. E arriveremmo dunque a 12 miliardi circa. A cui
bisogna aggiungere la perdita in campo (un miliardo e 25 milioni), quella in campo industriale (un miliardo e 160
milioni) e nella distribuzione (un miliardo e 430 milioni). Si arriva quindi alla cifra di 15 miliardi e 615 milioni, secondo
i dati elaborati da ‘Distal’ Universita di Bologna e ‘Last Minute Market’ su dati Borsa Merci Bologna.

Il progetto mira naturalmente a ridurre gli sprechi. Per fare questo, si avra la collaborazione di centinaia di famiglie in
tutta Italia che, per una settimana, annoteranno dettagliatamente quantita e tipologia del cibo buttato nella
spazzatura. L'indagine iniziera nel mese di novembre. E’ gia attiva la ricerca sulla ristorazione nelle mense
scolastiche (con stime che vanno dal 20 al 50 per cento di cibo sprecato). Riso alla zucca, bietole e radicchio sono
tra gli alimenti peggio tollerati (le percentuali di spreco arrivano al 60 per cento).
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IN ITALIA 16 MILIARDI DI CIBO VENGONO SPRECATI
OGNI ANNO

ottobre 12, 2016 - 0 Comments

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 piu di cibo, per un totale di 8,4 miliardi di eurti,
quest’anno la situazione e lievemente migliorata: sono scesi a 8 miliardi gli
alimenti commestibili.

Qui pero 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 e 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 lItalia ha [’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.

1l world food day. A fotografare il rapporto degli italiani col cibo, oggi e il world
food day, sono i dati 2016 dell’ Osservatorio nazionale di Waste Watcher, spin off
dell’Universita 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 solidarieta.
Cibo che, tra l’altro, va ad aiutare il Banco Alimentare che riversa gli alimenti ad



oltre ottomila associazioni sparse per [’ltalia. E qualche segnale positivo viene anche
dalle interviste elaborate da Waste Watchers.

Perché e quali sono le zone dove si butta pin 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, e dovuto al fatto che: il 48% acquista troppo, il 25% non sa conservare, il
9% viene sedotto da troppe offerte, 1’8 per cento cucina troppo, il 6 per cento lo
imputa al fatto che i cibi venduti sono troppo vecchi. Il risultato e 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 meta degli italiani giura di non farlo quasi mai. Se poi si divide la
questione per aree, si spreca cibo piu al sud che al centro, i piu “bravi”, almeno
stando alle dichiaraziono, vivono al nord.

Le verdure nella hit parade degli sprechi. A venir gettate sono soprattutto confezioni
gia 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 e scaduto, il 13 che ha calcolato male le cose che gli servono,
[’11 perché ha cucinato troppo cibo, I8 % 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 pero 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 piu spesso insegnano ai figli a non sprecare. Sara 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

1 diari della pattumiera. “C'¢ maggior attenzione e la vogliamo tramandare ai nostri
figli. Insegnare a non sprecare cibo e un atteggiamento che é passato a coinvolgere
dal 62% al 67% degli italani. Ma ci si dimentica ancora che la pattumiera casalinga
e un serbatoio enorme di spreco: é passata dal 15 % del 2015 al 24% del 2016, ma
solo un italiano su 5 lo riconosce. Uno dei problemi da risolvere e che la nuova legge
non prevede strumenti precisi di monitoraggio scientifico dello spreco. Per questo a
fine ottobre partira in mille famiglie l'iniziativa dei diari, dove attraverso dettagliate
descrizioni da parte di nuclei sparsi sul territorio con valenza stastitica si cerchera di
avere un monitoraggio scientifico elaborato con ['universita di Bologna”. Cosi
Andrea Segre, 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

Sonia Tarantola

13 ottobre 2016

Il cibo buttato in ltalia e nel mondo raggiunge cifre folli:
fare piu attenzione e risparmiare sulla spesa si puo,
limitando questo insulto ai paesi poveri, causa di gravi
danni all’lambiente 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
e 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 I'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 ognhi anno si sprecano dai 280 ai 660 chili

a persona, piu 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 realizzato in collaborazione con
I'Universita di Bologna sottolinea come a finire nel cestino sono le

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

Un po piu 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 piu 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 pud risparmiare facendo
un po di attenzione. Secondo una stima 650 grammi di alimenti,
ovvero circa 7 euro al giorno a famiglia. Ma il problema & 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 |'utilizzo dei 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 opportunita per i paesi in via di
sviluppo e da molti anni auspica un intervento piu 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 (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, perd, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il
doppio agli italiani: innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei
sondaggi € 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 nellindustria (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 € 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 criticita sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la percezione
che lo spreco domestico & 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 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 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.
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N acib s 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 del’'Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market/Swg e del progetto
Reduce (Universita di Bologna/ministero del’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 perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi € quello percepito non
quello reale che secondo i primi test dei 'Diari di famiglia' Waste Watcher vale almeno |l
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)."l 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 € 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 criticita sono ancora tante e resistenti - continua - cresce la
percezione che lo spreco domestico € 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 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 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.
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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 1 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, perd, lo spreco di cibo costa ogni anno circa il doppio agli italiani:

innanzitutto perché lo spreco domestico dichiarato nei sondaggi ¢ 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).
“[ 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 € 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 criticita sono ancora tante e resistenti — continua — cresce la percezione che lo spreco
domestico é 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 ¢ 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
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 partecipera a ‘In the name of Africa’, la grande iniziativa di Pixel Art promossa da Cefa
onlus per sensibilizzare contro sprechi ¢ malnutrizione, evidenziando la connessione fra le due

epocali questioni. (AdnKronos)

A cura di Filomena Fotia
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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 (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 ¢ 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 ¢’ 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 ¢ malnutrizione, evidenziando la
connessione fra le due epocali questioni.

(Adnkronos)
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"In the name of Africa": il piu grande evento di arte e solidarieta

Per questo “In the name of Africa”, I'evento di Pixel Art urbana piu 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 andra in scena il piu
grande evento di arte e solidarieta 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 sara "apparecchiata" con 10mila
piatti vuoti, bianchi e blu, a simboleggiare fame e malnutrizione: 10mila piatti vuoti
che formeranno la scritta Spreco Zero e poi I'immagine dell'Africa. Ogni spettatore sara
invitato a riempire un piatto vuoto e a dare il suo contributo prezioso (7 euro) per vincere la
fame.

Il ricavato della giornata sosterra il progetto AfricHandProject, una filiera lattiero-
casearia, in grado di generare cibo e lavoro per le comunita rurali nel distretto di Beira, in
Mozambico, progetto che verra presentato ufficiamente proprio in piazza
Duomo. “AfricHandProject per il Mozambico in continuita con AfricaMilkProject, la latteria
sociale nel sud della Tanzania, premiato ad Expo 2015 come Best Practice mondiale,
sottolinea I'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 uscira 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 incrocera 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 novita sui progetti in atto nella speciale Area Press dedicata alla stampa ma
anche al pubblico. L’evento, organizzato in sinergia con le Municipalita 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 visibilita sui media e sui social. In the name of Africa 2016 & patrocinato dal
Comune di Bologna con i Comuni di Milano, Genova, Trento e Reggio Emilia. Sostengono
I‘'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 diventera 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 sara coinvolto nella discussione con lintervento di esperti sui temi della
cooperazione e che della lotta allo spreco: si alterneranno interventi di studiosi come |l
promotore di Spreco Zero e fondatore di Last Minute Market, 'agroeconomista Andrea Segré,
che annuncera i dati della campagna Spreco Zero 2016 e del Rapporto 2016 sullo spreco
alimentare domestico in ltalia. Emblema tangibile di una giornata di solidarieta e impegno
contro gli sprechi sara 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. Sara il testimonial di CEFA e andra in Africa il prossimo mese per
vedere e raccontare come CEFA nutre il pianeta, insieme alle comunita locali, senza le quali
non e 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 |l
prossimo 15 ottobre in piazza Maggiore a Bologna, CEFA sara 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 I'ex ministro
Cécile Kyenge e Andrea Segré, fondatore di Last Minute Market. Sara organizzato quindi un
incontro ogni mese fino a maggio 2017, per capire e approfondire le sfide piu urgenti del
nostro tempo. Per informazioni, visita il sito: www.cefaonlus.it

Proprio sul tema sprechi arrivano i nuovi dati del’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, € 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: |l 35% dichiara che la
quantita di cibo buttato é 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 € la vera voragine dello spreco alimentare in ltalia. Ma va anche
rilevato che in Emilia Romagna piu 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 'ammontare complessivo degli alimenti prodotti nellUE & di circa 865 kg/persona, cio
significa che il 20% circa del totale del cibo prodotto finisce per diventare spreco alimentare
(dati Fusions - Last Minute Market / Unlbo).

CEFA il Seme della Solidarieta onlus € un’organizzazione non governativa che da oltre 40
anni lavora per vincere fame e poverta. Aiuta le comunita piu povere del sud del mondo a
raggiungere lautosufficienza alimentare e il rispetto dei diritti primari. Porta cibo, acqua,
salute. L’obiettivo di CEFA & lo sviluppo sostenibile, cioé la capacita 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 comunita rurale in aree marginali".

Curata dal docente agroeconomista Andrea Segre’ fondatore di Last Minute Market,
realizzata in partnership con il Ministero dellAmbiente 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 priorita 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 & 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.
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Ogni giorno le famiglie italiane buttano nella
spazzatura 600 grammi di cibo commestibile

Un rapporto elaborato dall'Osservatorio Waste Watchers ha rilevato che ogni anno in Italia
vengono gettati nell'immondizia alimenti commestibili per un totale di 16 miliardi di euro,
ovvero un punto percentuale di pil.
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In totale quasi 16 miliardi di cibo
commestibile vengono gettati via, ogni
anno, in ltalia, una cifra pari all'l per
cento del prodotto interno lordo. Cibo
che finisce, dunque, nella spazzatura,
per svariati motivi. Secondo un'indagine
condotta dall'Osservatorio Waste
Watchers, sarebbero le famiglie italiane
le maggiori responsabili di questo
ingente spreco alimentare registrato nel

nostro Paese.

Rispetto all'anno scorso, la situazione ¢ leggermente migliorata: dai 650 grammi di carne, pasta,
frutta, pesce e verdura gettati ogni giorno in spazzatura, si € 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'Universita di Bologna, sarebbero in realta le famiglie italiane le maggiori colpevoli.

I dati elaborati da Wast Watchers, pero, analizzano solamente la percezione del fenomeno, non
esistendo ufficiali metodi che possano davvero monitorare un fenomeno cosi 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
¢ 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 piu svariati: il 48% acquista troppo, il 25% non sa conservare gli
alimenti, il 9% compra piu del necessario a causa delle numerose offerte, 1'§8% cucina troppo rispetto al
fabbisogno, il 6% sostiene che i cibi venduti sono troppo vecchi e vicini alla scadenza gia al momento
dell'acquisto. 11 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 meta degli italiani sostiene di buttare raramente cibo
commestibile. Secondo il rapporto Waste Watchers, la situazione ¢ leggermente migliore al Nord Italia

e tenderebbe a peggiorare nel Sud e nelle Isole.

Il 68% degli intervistati ammette di buttare confezioni gia 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 cosi
tanto cibo in spazzatura sono le piu 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%
¢ costituito da alimenti scaduti. Perché le famiglie buttano cosi 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 difficolta a riciclare gli avanzi della sera prima.

Come evidenziato all'inizio, pero, da 650 grammi quotidiani di sprechi alimentari, quest'anno si e
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'S80 per cento dei casi il
cibo scaduto da poco non viene piu automaticamente gettato, ma controllato e nel caso mangiato.
Secondo Waste Watchers, rispetto al passato c¢'¢ maggiore attenzione rispetto alla tematica dello spreco
alimentare e le famiglie cercano di stare piu 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,
I'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 1'esatto impatto degli sprechi domestici.
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PUBBLICATO IL 14 OTTOBRE 2016
Spreco alimentare: ogni anno vale 16
miliardi

Lo spreco alimentare, ossia Il cibo che si perde nella filiera alimentare insieme a quello che si getta in casa, costa
poco meno di 16 miliardi di euro ogni anno. A rilevarlo sono i nuovi dati dell'Osservatorio nazionale sugli sprechi
alimentari della famiglie italiane Waste Watcher di Last Minute Market/Swg e del progetto Reduce - Ricerca,
educazione, comunicazione, promosso dal Ministero dell’Ambiente a cura del Dipartimento di Scienze e Tecnologie
Agroalimentari (DISTAL) dell'Universita di Bologna, che per la campagna Spreco Zero 2016 hanno riunito i
monitoraggi sulle perdite e spreco del cibo nelia filiera aggiungendoli allo spreco alimentare domestico. Cio in vista
del World Food Day, la Giornata Mondiale dell’Alimentazione che si celebrera domenica 16 ottobre in ogni parte del
mondo.

Andando pil nel dettaglio della ricerca e possibile osservare come nella spazzatura prodotta nelle case degli italiani
finiscano 8 miliardi di euro all’anno, ossia quasi 30 euro al mese a famiglia per 600 grammi circa di cibo sprecato.
Tuttavia, complessivamente lo spreco di cibo costa ogni anno circa il doppio agli italiani: in primo lwogo perché lo

spreco domestico espresso 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, ossia 12 miliardi circa; e in secondo luogo poiché a tale somma

poi vanno aggiunte la perdita in campo,

irca 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 giunge cosi al valore di 15 miliardi e 615 milioni di

spreco alimentare annuo nel nostro Paese.

Come spiega il fondatore di Last Minute Market e presidente del Comitato tecnico-scientifico Programma nazionale
di Prevenzione rifiuti/sprechi, Andrea Segré: «| risultati di queste ultime stagioni spese per la sensibilizzazione di
cittadini @ amministratori sul tema dello spreco alimentare si sono tradotti nella nuova normativa antispreco ma
anche in una maggiore consapevolezza dei consumatori. Ma le criticita sono ancora tante e resistenti. Cresce la
percezione che lo spreco domestico & un serbatoio enorme di spreco, dal 15% del 2015 al 24% del 2016, ma soltanto
1italiano 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»,

Sabato 15 ottobre 2016 nella spettacolare location di Piazza Maggiore a Bologna, 'appuntamento con "In the name
of Africa®, il pil grande evento di Pixel Art urbano al mondo promossa da Cefa onlus, 10 mila piatti vuoti ad
esprimere il dramma epocale della fame e della malnutrizione a sostegno di Africa Hand Project, Mozambico.

Dal mese di novembre poi prendera il via il primo monitoraggio scientifico dei Diari di famiglia Waste Watcher,
misurazioni scientifiche realizzate con U'Universita di Bologna e Swag, per misurare lo spreco reale e non soltanto

quello percepito.
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Da piu di sei anni “Spreco Zero" di Last Minute Market & una delle poche campagne a
livello nazionale che si occupa di consumo critico e spreco alimentare con il sostegno del
Ministro dellAmbiente e della Tutela del territorio e del Mare.

Come spiegato nella pagine del sito web dedicato, www.sprecozero.it, l'iniziativa mira a
migliorare le conoscenze sulle quantita e sulle cause degli sprechi alimentari, a favorire
l'integrazione di misure di prevenzione degli sprechi alimentari nei Piani Regionali, a
sensibilizzare ed educare i consumatori sul tema dello spreco alimentare con il fine di
promuovere comportamenti antispreco e stimolare la condivisione delle buone pratiche
per la prevenzione degli sprechi.

Tutti temi che vanno a comporre la base del progetto nazionale “"Reduce”, di cui il sito

offre un'ampia rassegna nella voce omonima consultabile nella parte alta della home
page. Qui, oltre a "Reduce’ ci sono altre aree attraverso cui conoscere in maniera
approfondita la campagna "“Spreco Zerd", come “Chi siamo”, "News", "Rassegna stampd' e
il primo Osservatorio nazionale sugli Sprechi “Waste watcher".

Una bellissima iniziativa di respiro europeo che perd non prevede |'uso dei canali social
(tranne Twitter, peraltro non segnalato) e la nascita di una community dedicata
allimportantissimo tema della lotta allo spreco alimentare. Graficamente accogliente e
ricco di immagini, il sito soffre di questa limitazione strutturale e non pu¢ offrire all'utente
un'esperienza di rete al passo con i tempi.



BCRMAGAZINE

il giornale online

NOTIZIE

CIBO, NE SPRECHIAMO ANCORA TROPPO (MA
MANGIAMO PRODOTTI SCADUTI)

ottobre 14, 2016 - 0 Comments

Quanto costa agli italiani lo spreco alimentare? In occasione della Giornata
mondiale dell’alimentazione della Fao (organizzazione delle Nazioni Unite per
[’alimentazione e l’agricoltura), domenica 16 ottobre, arrivano i dati aggiornati
dell’Osservatorio Waste Watcher di Last minute market (societa spin-off
dell’Universita 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 pero lo spreco di cibo costa di
piu agli italiani: innanzitutto perché quello domestico dichiarato nei sondaggi ¢
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 cosi a 15 miliardi e 615
milioni di euro di spreco alimentare annuo in Italia.

Mense scolastiche

L’Osservatorio Waste Watcher e [’Universita 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 quantita e tipologia del cibo
buttato, sottoponendo poi la loro spazzatura a un controllo incrociato per
“certificare” lo spreco prodotto. E gia 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 menu. 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 é che sale la percentuale dei genitori che insegna a non sprecare ai figli: ¢
unla priorita per il 78% degli intervistati Waste Watcher (piu 16% rispetto al 2015).

Tredici miliardi di tonnellate

Lo conferma Coldiretti (con Osservatorio Ixe), 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% [i ha annullati e solo il 7%



dichiara di averli aumentati. E 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 piu oculato, il 60 per cento utilizza gli avanzi nel pasto successivo, il
40 riduce le quantita acquistate, il 48 per cento guarda con piu 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 e 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 [’anno.

Alimenti oltre il termine di scadenza

All’estremo opposto, tante persone mettono nel piatto prodotti scaduti. Sempre
secondo l'indagine Coldiretti/Ixe, lo fanno quattro italiani su dieci (44%): il 32%
mangia cibo scaduto da una settimana, ['8% da non piu di un mese e il 4% anche da
piu tempo. La dicitura “da consumarsi entro” e la data entro cui il prodotto deve
essere consumato e anche il termine oltre il quale un alimento non puo piu essere
posto in commercio. Vale indicativamente per tutti i prodotti con una durabilita non
superiore a 30 giorni. Tale data di consumo — precisa la Coldiretti — non deve essere
superata, altrimenti ci si puo esporre a rischi importanti per la salute. Discorso
diverso per la dicitura «da consumarsi preferibilmente entroy, che indica la data fino
alla quale il prodotto alimentare conserva le proprieta 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 «verdey

Infine, sempre in occasione della Giornata dell’alimentazione, anche [’Eurostat ha
diffuso un dato relativo alle abitudini a tavola degli italiani. Ebbene, il nostro Paese,
all’interno dell’Unione Europea, e uno di quelli in cui si mangia piu frutta e verdura.
Piu 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 e 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 piu della meta della
popolazione non consuma frutta e verdura. Se invece si considerano i Paesi in cui si
consumano almeno 5 porzioni al giorno di vegetali, I'ltalia é 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 e 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’e invece una differenza molto marcata (4,2%).
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Sprechi alimentari in ltalia:
16 miliardi di euro al giorno

Sulle tavole italiane siamo alla meta, circa
8 miliardi di euro, anche se lo spreco
reale (diverso da quello percepito)
sarebbe di 12 miliardi

— 15 Ottobre 2016

Ogni giorno, sulle tavole italiane, rimane cibo per 8 miliardi di
euro. L'Osservatorio ‘Waste Watcher’ di ‘Last Minute Market
/Swc' e il progetto ‘Reduce’ (Universita di Bologna e ministero
dell’Ambiente) fanno le pulci ai consumatori italiani, nel quadro della campagna ‘Spreco Zero 2016". Per la prima
volta, in un'unica classifica, ci sono gli sprechi dell’intera filiera (agricoltura, industria e distribuzione), sommati a
quelli domestici. E sono questi ultimi i pit consistenti, di un totale che & il doppio: 16 miliardi.

Nella spazzatura domestica rimangono dunque 8 miliardi di euro, circa 30 euro mensili a famiglia per 600 grammi di
cibo sprecato. Ma secondo i primi test dei ‘Diari di famiglia’ di ‘Waste Watcher’, ci sarebbe una discrepanza tra cid
che percepiamo di aver sprecato e cid che realmente buttiamo via. E arriveremmo dunque a 12 miliardi circa. A cui
bisogna aggiungere la perdita in campo (un miliardo e 25 milioni), quella in campo industriale (un miliardo e 160
milioni) e nella distribuzione (un miliardo e 430 milioni). Si arriva quindi alla cifra di 15 miliardi e 615 milioni, secondo
i dati elaborati da ‘Distal’ Universita di Bologna e ‘Last Minute Market' su dati Borsa Merci Bologna.

Il progetto mira naturalmente a ridurre gli sprechi. Per fare questo, si avra la collaborazione di centinaia di famiglie in
tutta Italia che, per una settimana, annoteranno dettagliatamente quantita e tipologia del cibo buttato nella
spazzatura. L'indagine iniziera nel mese di novembre. E' gia attiva la ricerca sulla ristorazione nelle mense
scolastiche (con stime che vanno dal 20 al 50 per cento di cibo sprecato). Riso alla zucca, bietole e radicchio sono
tra gli alimenti peggio tollerati (le percentuali di spreco arrivano al 60 per cento).



