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Spreco alimentare ltalia

Proiezione per il 2023

4,2 milioni di tonnellate
€ 9,3 miliardi

-12%rispetto al 2022

Fonte: Osservatorio Waste Watcher Universita Bologna

| Spreco alimentare ltalia

4,2 milioni di tonnellate
€ 9,3 miliardi

- 12% rispetto al 2022

- t93 Giuliana Malaguti

Responsabile Comunicazione Banco Alimentare
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Menabo | Menabo del 31/01/2023 | Rai Radio 1 |
RaiPlay Sound

Menabo del 31/01/2023 - Menabo - Con Massimo Cecchini e
Francesca Malaguti. Regia Alex Messina. Ospiti di oggi:
Francesca Paltracca, inviata di Radio 1; Francesco Bongarra,...

intervista con Andrea Maggi



02/02/20e3

N

Che giorno & | La Giornata nazionale di Prevenzione
dello Spreco Alimentare - La vertenza della...

La Giornata nazionale di Prevenzione dello Spreco Alimentare -
La vertenza della Whirlpool di Napoli - Che giorno e -
Domenica 5 Febbraio si celebrera la Giornata nazionale di...

™ RaiPlavSound

intervista con Andrea Segre
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Sportello Italia | Sportello Italia del 02/02/2023 | Rai
Radio 1 | RaiPlay Sound

Sportello Italia del 02/02/2023 - Sportello Italia - A cura di
Americo Mancini. Regia di Francesco Galluzzo. Comuni a prova
di certificato: cosa cambiera dopo il progetto Polis delle Post...

@ RaiPlaventind

intervista con Luca Falasconi
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Menabo | Menabo del 02/02/2023 | Rai Radio 1 |
RaiPlay Sound

Menabo del 02/02/2023 - Menabo - Con Massimo Cecchini e
Francesca Malaguti. Regia Alex Messina. Ospiti di oggi: Bruno
Sokolowicz, caporedattore cronaca di Radiol; Loi, cantante;...

intervista con Paolo Ettorre, volontario e Presidente dell'Associazione
cittadini solidali - Progetto CiBus (Matera) Premio Vivere a Spreco Zero
categoria Associazioni 2022
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Mary Pop | Puntata del 04/02/2023 | Rai Radio 1 |
RaiPlay Sound

Puntata del 04/02/2023 - Mary Pop - TENDENZE: il fitness 2023
con Valentina Righetti, esperta di Fitness ed ideatrice del
primo coworking in Italia per valorizzare le competenze degli...

intervista con Luca Falasconi
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L'aria che respiri | Contro lo spreco alimentare:
dalle app alla creativita in cucina | Rai Radio 1 |...

Contro lo spreco alimentare: dalle app alla creativita in cucina
- L'aria che respiri - Dallo "Sprecometro” ad "Avanzi Popolo":
fioriscono anche nel mondo delle app strategie e strumenti p...

™ RairlavSound

intervista con Giorgio Segre
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lo, Chiara e il green | lo, Chiara e il green del
03/02/2023 | Rai Isoradio | RaiPlay Sound

lo, Chiara e il green del 03/02/2023 - lo, Chiara e il green -
Luca Falasconi, Diana De Marsanich

m RaiPlaySound

intervista con Luca Falasconi
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Le Lunatiche | Le Lunatiche del 29/01/2023 | Rai
Radio 2 | RaiPlay Sound

Le Lunatiche del 29/01/2023 - Le Lunatiche - Con Federica Elmi
e Jodie Alivernini Regia di Luca Cucchetti A cura di Roberto
Deidda e Cristiana Merli
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Tutti Nudi | Tutti Nudi del 28/01/2023 | Rai Radio 2 |
RaiPlay Sound

Tutti Nudi del 28/01/2023 - Tutti Nudi - Con Pippo Lorusso,
Antonio Mezzancella e Dj Osso Regia di Alessandro Provenzano
A cura di Roberto Deidda e Fabio Casalinuovo
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Prendila Cosi | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

C'e una nuova coppia ai microfoni di Rai Radio2: Diletta Parlangeli e
Saverio Raimondo, o meglio i Parlamondo. In diretta il sabato e la
domenica dalle 9.
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Decanter | Decanter del 29/01/2023 | Rai Radio 2 |
RaiPlay Sound

Decanter del 29/01/2023 - Decanter - Con Federico Quaranta,
Tinto e la collaborazione di Andrea Amadei Regia di Alessandro
Provenzano A cura di Lucia Mosca e Valentina Totta
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Caterpillar AM | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

Caffe, giornali e tanto buonumore sono gli ingredienti per la
"colazione del campione" che la pattuglia dell'alba propone al
popolo di Rai Radio2. Le notizie, le voci degli ascoltatori, le...

M RaiPlaySound
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I Lunatici | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

Roberto Arduini e Andrea Di Ciancio, "I Lunatici", accendono la
notte di Radio2 Rai.

[ RaiPlaySound
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La sveglia di Radio2 | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

Se per qualcuno la giornata si conclude per altri inizia con La
sveglia di Radio 2 insieme a Noemi Serracini e Fabrizio
D'Alessio dal lunedi al venerdi dalle 04:00 alle 06:30.

m RaiPlaySound
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Soggetti Smarriti | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

Soggetti Smarriti condotto da Marco Marzocca e Francesco
Vercillo scritto con Simona Banchi. Dal 12 settembre 2022 alle
22.35 tornano Marco Marzocca e Francesco Vercillo i "Sogget...
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Caterpillar | Caterpillar del 01/02/2023 | Rai Radio 2
| RaiPlay Sound

Caterpillar del 01/02/2023 - Caterpillar - Con Massimo Cirri e
Sara Zambotti Regia di Francesca Dal Cero A cura di Fabrizia

[ P ]

intervista con Andrea Segre
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Non & un Paese per Giovani | Non & un Paese per
Giovani del 01/02/2023 | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

Non € un Paese per Giovani del 01/02/2023 - Non & un Paese
per Giovani - Con Massimo Cervelli e Tommaso Labate Regia di
Savino Bonito A cura di Daria Ragazzini

™8 RaiPlaySound

intervista con Andrea Maggi
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La Versione delle Due | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

E' il magazine che apre il pomeriggio di Radio2 e conduce gli
ascoltatori nella seconda parte della loro giornata.

E RaiPlaySound
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Ovunque6 | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

Dal "Risveglio" di Natascha, un appuntamento che ha compiuto
dieci anni, al ritorno a grande richiesta dei "Pelandroni d'ltalia" di
Matteo. Le notizie del giorno che ci piacciono di piu e quelle che n...

@ RaiP .-‘;'./'_:.CSI,HI((



4/02/2023

N

A tutta Radio2 | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

"Grazie per il privilegio del vostro tempo" quando su Rai
Radio2 sentite questa frase non c'e dubbio : al microfono e
arrivata LaMario. Il sabato dalle 18:00 alle 19:30 I'ltalia dei...

[ RaiPlaySound
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Radio2 in un'Ora | Rai Radio 2 | RaiPlay Sound

Siete ancora rannicchiati sotto le lenzuola? La sveglia suona e non
avete voglia di alzarvi? Siete gia usciti ma non avete ancora aperto
bocca? A coccolarvi e a sintonizzarvi con la vostra giornata e con...

@ RaiPlaySound
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Decanter | Decanter del 29/01/2023 | Rai Radio 2 | RaiPlay
Sound

Decanter del 29/01/2023 - Decanter - Con Federico Quaranta, Tinto e la
collaborazione di Andrea Amadei Regia di Alessandro Provenzano A
cura di Lucia Mosca e Valentina Totta

m RaiPlavSniine

Intervista con Luca Falasconi
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Effetto giorno | Radio 24

Ascolta Effetto giorno su Radio24. Segui tutte le puntate, i
podcast, la dirette e il palinsesto della radio de Il Sole 24 ORE.

R

-

intervista con Andrea Segre
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Lo spreco di cibo cala in Italia del 12% ma in
pattumiera finiscono 9 miliardi I’'anno

di Emiliano Sgambato

2 febbraio 2023

Diminuisce lo spreco di cibo nelle case degli italiani, ma ancora troppi alimenti

vengono gettati in pattumiera prima del tempo o perché non piu utilizzabili (o per
I'incapacita o la mancata voglia di recuperali, ad esempio con ricette salva-spreco).
Piu precisamente in media vengono buttati 75 grammi di cibo al giorno a testa, piu
di mezzo chilo a settimana e oltre 27 ogni anno. Una quantita comunque in
diminuzione del 12% rispetto allo scorso anno, ma che si somma allo spreco di
filiera corrisponde a un valore di oltre i 9 miliardi.

Sono i dati contenuti nel report “Il caso Italia 2023” di Waste Watcher International
Observatory on Food and Sustainability, diffuso in occasione della decima
Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare del 5 febbraio, per
iniziativa della campagna Spreco Zero di Last Minute Market e dell’Universita di

Tra gli alimenti pil1 spesso sprecati in testa c’e la frutta fresca (3,4 grammi al
giorno) e il pane (2,3 g): in un anno poco piu e poco meno di 1 kg pro capite. Nella
top 5 anche insalata, verdure, aglio e cipolle.Si spreca di piu al Sud (+8% rispetto
alla media nazionale) e nelle famiglie senza figli (+38%).
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Intervenuto alla presentazione del Rapporto, il presidente di Federalimentare,
Paolo Mascarino ha sostenuto I'impegno dell’industria alimentare «a prevenire lo
spreco ancor prima che si realizzi, attraverso una serie di azioni che spingono il
consumatore verso modelli pi consapevoli secondo una serie di linee di azione,
come ad esempio il riposizionamento degli alimenti in linea con nuovi stili di vita e
abitudini di consumo, ma anche packaging piu evoluti che siano in grado di
preservare piu a lungo sicurezza e qualita degli alimenti, come anche garantire
I'estensione della shelf-life».

«Si tratta di ideare prodotti ad alto servizio aggiunto che minimizzino le
manipolazioni domestiche e le occasioni di spreco — ha aggiunto Mascarino — come
anche promuovere informazioni sempre piu accurate per la corretta preparazione e
conservazione degli alimenti a livello domestico, cooperando nei vari programmi di
distribuzione degli alimenti agli indigenti attraverso la rete di enti e Ong
caritatevoli». Come ad esempio il Banco Alimentare ma anche iniziative come
quella di Too good to go.

D'altra parte, pero, rispetto a due anni fa e a parita di budget destinato alla spesa
alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta attenzione alla riduzione del consumo di
carne (26%), € 4 italiani su 10 quando fanno la spesa ragionano sulla base di
promozioni e offerte, ma anche sulla base della sostenibilita di produzione e

consumo del cibo (27%).

Altrettanti importante dello spreco domestico e quello di filiera. «Nel 2022 sono
andate sprecate nella filiera italiana oltre 4 milioni di tonnellate di cibo — dice Luca
Falasconi, coordinatore del Rapporto Il caso Italia’ 2023 — per un valore

complessivo e vertiginoso di oltre 9 miliardi».
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11 contributo al risparmio di SpesaSospesa.org

Sono comunque anche molte le iniziative che tengono a contrastare questo
fenomeno. Ad esempio grazie al progetto SpesaSospesa.org sono stati raccolti piu
di 1,4 milioni di euro e distribuiti oltre 4,9 milioni di pasti; 3.131 tonnellate tra
alimenti e altri beni di prima necessita sono state consegnate direttamente a chi ne
ha piu bisogno ed e stata evitata l'emissione di oltre 4mila tonnellate di CO2,
evitando che il cibo in eccedenza delle aziende di produzione e distribuzione
venisse spiegato, «producendo non solo un danno economico ma anche
ambientale», spiega una nota.

Ma come funziona? Attraverso la piattaforma Regusto, le imprese (alimentari e
non), catene di distribuzione e produttori locali possono donare i prodotti in
eccedenza o in scadenza, ma anche venderli a prezzi sociali contribuendo cosi alla
lotta allo spreco e all'impatto ambientale.

Ma ora gli italiani sprecano meno

Piu di un italiano su 3 (il 35%) ha tagliato gli sprechi adottando a casa soluzioni per
salvare il cibo e recuperare quello che resta a tavola, «con una svolta green spinta
dall’inflazione e dai rincari di gas e bollette». A stimarlo é Coldiretti che sabato 4
febbraio e per tutto il weekend negli agriturismi e nei mercati di Campagna Amica,
a partire da quello al Circo Massimo a Roma, spiegher3, i trucchi salva spesa ed i
segreti della cucina degli avanzi.

Non mancano poi decaloghi e vademecum predisposti con I'obiettivo di aiutare le
famiglie a sprecare di meno. Unaitalia (associazione di filiera della carni bainche) e
Unc (associazione consumatori) puntano ad esempio su consigli e suggerimenti
pratici per i consumatori su come mettere in tavola alimenti e piatti nutrienti: si va
dalle pratiche di corretta conservazione agli usi delle parti “meno nobili”. La prima
regola per non sprecare € pero programmare cio che serve realmente preparando
una lista della spesa pronta. Tra gli agli suggerimenti si segnala di fare attenzione
alla data di scadenza dei prodotti e di acquistare e scegliere alimenti freschi solo se
saranno consumati subito altrimenti e preferibile comprare alimenti con una vita
residua piu lunga. Aiuta inoltre programmare un menu settimanale e usare la
creativita in cucina con la preparazione di ricette di recupero.

Anche I'associazione per le Carni Sostenibili, che sottolinea come la carne sia tra gli
alimenti meno sprecati,con la consulenza dello chef Antonello Colonna consiglia di
comprare solo il necessario: per farlo andare al supermercato a “pancia piena” per
evitare I'effetto compulsivita. Vanno inoltre lette bene le etichette, facendo
attenzione agli ingredienti, data di scadenza e indicazioni per la conservazione.
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Il ruolo della ristorazione

Tra i responsabili dello spreco ci sono anche i ristoranti, ma allo steso
tempo molto possono fare per evitarlo. Collaborare con I'Osservatorio
Internazionale su Cibo e Sostenibilita significa per Lino Stoppani,
vicepresidente vicario di Confcommercio «acquisire una visione globale
del problema dello spreco alimentare e cogliere l'opportunita per avviare
un percorso legato alle azioni virtuose che le imprese di settore possono
sviluppare, soprattutto nella distribuzione e nella ristorazione. Lo spreco di
cibo, infatti, € un tema di responsabilita sociale sentito come urgente dalla
Confederazione e dalle imprese associate. Esiste un nesso tra
informazione, acquisto e consumo di cibo che svolge un ruolo cardine per
far acquisire al consumatore, soprattutto nelle fasce di popolazione dove si
spreca piu cibo, la consapevolezza necessaria a consolidare abitudini
alimentari sane, per sé e per 'ambiente. Per questo & necessario rafforzare
e sostenere campagne informative che raggiungano il consumatore per
guidarlo consapevolmente nella scelta dei prodotti, guardando non solo
alle offerte, ma anche alla sostenibilita e alla qualita del cibo che viene
acquistato».

Nella ristorazione ad esempio «sta crescendo la possibilita di portare a
casa gli alimenti non consumati. Una pratica, questa, che rimane virtuosa,
anche dinanzi al calo dei consumi fuori casa registrato in concomitanza
con gli anni dell'emergenza sanitaria da Covid-19. Ma nella ristorazione
occorre fare di piu ripensando i processi in funzione del contrasto degli
sprechi anche nella fase della preparazione dei piatti, oltre che in quella
della conservazione dei prodotti. Occorre, dunque - conclude Stoppani -
il contributo di tutti, imprese, consumatori, esperti della salute, per
raggiungere l'obiettivo di preservare il valore del cibo lungo tutta la filiera,
ridurre lo spreco alimentare e giungere a modelli di consumo e produzione

sostenibili».
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Spreco di cibo in calo
ma costa 9,3 miliardi

Lo spreco alimentare e sceso del 12% nel 2022 ma
corrisponde ancoraaun valore 6,5 miliardi, che sale
a9,3 miliardi aggiungendo anche le perdite lungo la
filiera. Gli italiani ogni settimana gettano in media
524 grammi pro capite di cibo, che vuol dire pit di 27
kg ognianno. Un fenomeno piu evidente al Sud
(+18% rispetto alla media nazionale) e per le famiglie
senza figli (+12%). Sono i dati principali del report “Il
caso Italia 2023" dell'Osservatorio Waste Watcher
presentato in vista della decima Giornata nazionale
di prevenzione in programma domani, per
iniziativa della campagna Spreco Zero di Last
Minute Market e dell’'Universita di Bologna.

Trai cibi pil1 sprecati ci sono frutta, insalate, aglio
e cipolla, pane e verdure. Tra i motivi delle spreco
quasi la meta degli italiani ammette di dimenticarsi
gli acquisti fatti e di non utilizzarli quindi prima
della scadenza, ma altrettanti danno anche la colpaa
«frutta e verdura conservate in frigorifero» che si
rovinano troppo presto una volta portate a casa.
Secondo le associazioni agricole, € fondamentale il
ruolo della ricerca per ridurre malattie fitosanitarie,
ma anche il superamento della bocciatura di
prodotti di calibro troppo piccolo o esteticamente
non attraenti. Federalimentare evidenziala
necessita di agire sul packaging per preservare pitta
lungo sicurezza e qualita. Nel taglio degli sprechi e
importante, secondo Confcommercio, anche il
ruolo della distribuzione e della ristorazione,
sempre pil sensibile al tema nel momento della
preparazione dei piatti e della proposta dei menu e
dove «si sta diffondendo la possibilita di portare a
casa gli alimenti non consumati».

—Emiliano Sgambato

CRPRODUZONE RISERVATA
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| comportamenti da considerare per spendere meno
Spreco alimentare

Adottare una corretta
rotazione delle scorte

Nel 2022, in Italia, 1o spreco alimentare domestico
vale oltre nove miliardi di euro, circa 150 curoa
persona (dati Waste Watcher International). Ogni
settimana, vengono gettati 674,2 grammi pro capire
di prodotti alimentari, soprattutto ortofrutta € pane
fresco, Fra i consigh per limitare gli sprechi:
pianificare i pasti della settimana, andare a fare la
spesa con una lista dettagliata e rispettaria, adottare
una corretta rotazione delle scorte, secondo
I'acronimo “fifo™: ovvero first in, first out.
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CORRIERE DELLA SERA

Corriere defla Sera Domenica 5 Febbralo 2023

Spreco alimentare, il 40 per cento
del cibo finisce nella pattumiera

Oggi Giornatamondiale. Pasta, carne, pesce, verdura e frutta sono un terzo dei rifiuti

11 40% degli alimenti acqui-
stati dai romani finisce nel ce-
stino della spazzatura, rifiuti
che rappresentano ogni gior-
no il 30% del pattume buttato.
Di questo perd non tutto va a
finire nel secchio dell'organi-
€O, ma per un quarto finisce
nell'indifferenziata, renden-
do i rifiuti sporchi, pesanti ¢
costosi da smaltire. Nella
Giornata mondiale dedicata
alla spreco alimentare, i dati
di Ama, aggiunti a quelli del
Campidoglio, mostrano una
situazione che in cittd risulta
molto preoccupante, a fronte
di una recupero di ¢ibo desti-
nato ai bisognosi ancora mol-
to debole.

Infatti se dalla raccolta dei
rifiuti organici da parte di
Ama (che nel 2022 ¢ stata di
170omila tonnellate, come rife-
risce l'azienda) si sottrae il
6o degli scarti alimentari ve-
ri e propri, risultano 68 mila
le tonnellate di cibo finito nel
pattume e quindi sprecato,
Un dato che confrontato a
quello del recupero (nei primi
mesi del 2022 & stato com-
plessivamente di 150 tonnel-
late, secondo i dati del Comu-
ne), mostra che il recupero é
stato del 2,2 per mille.

Gli interventi di raccolta di
«eccedenze» di cibo, soprat-
tutto frutta e verdura da mer-
cati € mense, non Sono pero
ancora strutturati e il Campi-
doglio ha istituto il «Consi-

Le rimanenze
difrutta
everdura alla
chiusura

del mercato
delfla
Montagnola

glio del cibo» - cioé 'alleanza
di associazioni di volontariato
e di settore, aziende agricole,
personalita del mondo della
ricerca scientifica per la Food
policy di Roma - solamente da
pochi mesi. «L'obiettivo -
spiega l'assessora comunale
all'’Ambiente, Politiche agri-
cole e Rifiuti, Sabrina Alfonsi
- e quello di coordinare le atti-
vita di recupero dentro tutti i
mercati rionali». Si tratta di

70 mercati di cui 30 coperti e
40 su strada.

1l piano dei rifiuti del Cam-
pidoglio prevede per il 2026 la
costruzione di due biodige-
stori anaerobici con l'obietti-
vo di risolvere la raccolta e lo
smaltimento dell'organico
per trasformarlo in energia.
Ad oggi Ama spende circa 30
milioni I'anno per l'invio del-
l'organico al 9o% a Pordeno-
ne. Uno spreco di risorse che

che pagano la Tari.

monoredditos.

bara Funari.

pesa sulle spalle dei cittading | T
Mercati
Intanto il recupero delle ec-
cedenze di frutta e verdura nei | @ Glialimenti
mercati & effettuato in modo | che
individuale dai volontari. | maggiormente
«Ogni mercoledi andiamo al | finiscono nai
mercato della Montagnola - | rifiutia Roma
spiega Michele Clemente di | sonofruttae
Recup -. E siamo in 8 centri | verdurain
ogni settimana». Tra chi rice- | eccedenza nei
ve questi alimenti ¢'¢ la Co- | mercati
munita di Sant’Egidio: «Sono | =
28 i punti dove distribuiamo | @ Glialimentari
pasti ai poveri - riferisce Mas- | vengono
similiano Signifredi - e sono | buttatiperché
circa somila le persone che si | sono invenduti
rivolgono a noi, per la mag- | achiusura
gior parte soenni. Sono molti | mercato e nei
anche coloro che hanno un la- | mesi estivi
voro precario con famiglie | marcisconoial
20-25%a
1 poveri nella Capitale, tra | causadelcaldo
indigenti e coloro che fatica-
no a fare la spesa ¢ a pagare Ie | @ liComune
bollette, secondo i dati Istat, | hal'obiettivo di
hanno raggiunto 6oomila | raccogliere
unita nel 2021 si tratta di un | finvendutoa
quinto dei residenti. Con un | per donario alte
aumento del 7% di richieste di | associazioni
aluto alla Caritas nel 2022. chesi
Tra le iniziative di solidarie- | occupanodi
ta oggi ¢'e la cena delle Acliin | dare pastiai
collaborazione con la As. Ro- | bisognosima
ma a Centocelle, Equoevento | perorall
in via della Lungara e quella a | servizionon é
Foro Boario dove saranno pre- | strutturato
senti anche Alfonsi e 'asses-
sora alle Politiche Sociali, Bar-
Manuela Pelati
© PECOOUDONE RySE BVATA

[ glovani:

«E immorale gettare via ¢

a mangiare»

Lo pensano 8 ragazzi su 10 in un sondaggio dell'universita Lumsa. [144% usa la «doggy bag»

Sprecare cibo & immorale,
Lo pensano 8 ragazzi su 10
che abitano nel Lazio. Lo stu-
dio - condotto dal team scien-
tifico dell'universitad Lumsa
coordinato dalla professores-
sa di Economia e gestione
delle imprese Laura Micheli-
ni e dal professore di Psicolo-
gia sociale Massimiliano Sco-
pelliti - dimostra come la ge-
nerazione Z sia piu sensibile
al tema dello spreco alimen-
tare rispetto ai propri genito-
ri. Infatti il 44% dei ragazzi
porta a casa gli avanzi del ri-
storante con la cosiddetta
doggy bag. 1l dato nazionale e
intergenerazionale, secondo

le rilevazioni Coldiretti, si fer-
ma invece al 39%.

A ridosso della decima
Glornata nazionale di preven-
zione dello spreco alimenta-
re, che cade oggi, i ricercatori
hanno intervistato un cam-
pione composto da 328 gio-
vani di eta compresa trai8 e
i 25 anni, residenti o domici-
liati nella regione. Se il 73%
dichiara di porre molta atten-
zione a ordinare porzioni in
grado di finire, non decolla
I'utilizzo delle app di food
sharing, ossia i servizi per
l'acquisto delle eccedenze di
cibo che altrimenti verrebbe-
ro buttate. Solo I'm dei gio-

vani utilizza abitualmente
queste app.

Riguardo ai consumi do-
mestici, la ricerca si é concen-
trata sui giovani fuori sede o
responsabili degli acquisti. In
questo caso, il 2% dichiara di
impegnarsi a consumare il ci-
bo per evitare di gettarlo, ma
la percentuale scende al 72%

App poco usate
Solo1'11% si serve
delle app di food
sharing per l'acquisto
delle eccedenze dicibo

quando ci si riferisce alla ca-
pacita di programmazione
della spesa. In sintesi, minore
attenzione nella fase diacqui-
sto, ma maggiore impegno
per evitare lo spreco.
Leggermente superiore ri-
spetto al resto d'Italia é invece
la sensibilita ai temi della so-
stenibilita: si preoccupa del-
I'ambiente il 68% dei giovani
contro il 65% dei coetanei
nelle altre regioni d'ltalia.
Tuttavia, € pit1 bassa la volon-
ta di compiere scelte ecologi-
che nell'atto di acquisto: le
buone intenzioni sono messe
in pratica solo dal 42% dei ra-

| gazzi del Lazio rispetto al 48%

del resto del Paese, Dunque
risulta leggermente piu ac-
centuata la differenza tra
I'identita ¢ il comportamento
effettivo. «Questa discrepan-
za - spiegano i ricercatori - &
ben nota negli studi scientifi-
¢i, in cui talvolta agli orienta-
menti positivi non seguono
le condotte reali. In ogni caso,
i giovani che condividono va-
lori rivolti alla tutela dell'am-
biente sono poi coloro che
mettono pil frequentemente
in atto comportamenti di ri-
duzione degli sprechi ali-
mentari»,

Diana Romersi

© RPRODULONE SEUVATA
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Giornata dello spreco alimentare: meno 12% di food
waste in Italia rispetto al 2021

di Maria Elena Viggiano | 02 feb 2023

CORRIERE TV

A6 MILA LA\TRI DACQUA BOVINI
PER FARE IRRESPONSABILI .
UNA BISTECCA!

I caccia al gufo Flaco, fuggito dallo zoo
di Central Park

Una delle immagini realizzate dall'illustratore Altan per la campagna contro lo spreco
alimentare

TROVA LA COMPAGNIA
ragmaticita» e la parola chiave per definire il comportamento degli SR T
(( italiani rispetto alle abitudini alimentari. Poi I'attenzione alla CONFRONTA POLIZZE AUTO 5
qualita e, solo al terzo posto, il risparmio. E quanto emerge dal report “Il
caso Italia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food CORTERUYD SPORSORIIATO

and Sustainability, diffuso in occasione della 10° Giornata nazionale A CURA DI ARTEFIERA 2023
di Prevenzione dello spreco alimentare, per iniziativa della campagna i B
Spreco Zero, di Last Minute Market e dell'Universita di Bologna, su
monitoraggio Ipsos. «Il rapporto 2023 ci restituisce un paese che spreca di
meno rispetto all’anno scorso, meno 12% - sottolinea Andrea Segre,
fondatore della campagna Spreco Zero e direttore scientifico
dell’Osservatorio -, pur sempre pero 524 grammi pro capite a settimana
vuol dire oltre 27 kg. Se poi li traduciamo in euro sono 6 miliardi e mezzo,
questo é il valore del cibo che gettiamo, ancora buono, nella spazzatura.

Bologna, alla scoperta di Arte
«Ma 524 grammi pro capite a settimana sono oltre 27 chili all'anno», spiega Fiera 2023
Andrea Segré, fondatore della campagna Spreco Zero. «Tradotti in euro sono Il percorso parte da Piazza Costituzione
6 miliardi e mezzo: questo é il valore del cibo che gettiamo, ancora buono, prosegue tra linstallazione di Cucinella, lopera

nella spazzatura». di Garutti e la performance Rescue
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Una cifra che aumenta se teniamo conto anche del valore energetico

del cibo sprecato: relativamente al 2022 vale 5,151 miliardi di earo

portando il costo economico complessivo dello spreco alimentare Clima e ambiente
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il
valore energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro. Cid
significa che I'impennata mondiale dei costi dell’energia ha comportato un Natura, diima, sostenibilita, ogni mercoledi
aggravio di oltre il 150 per cento(3,205 miliardi di euro a livello italiano). diEdoardo Vigna

ISCRIVITI

ISCRIVITI ALLA NEWSLETTER

SIAMO F'A“Tlo COME, Ab _‘g%wo,
D'ACQUA, M ACHIT
CARO. EA CHI NIENTE.

Una delle immagini

realizzate dall‘illustratore Altan per la campagna contro lo spreco alimentare Rifiuti, il caro energia frena la
o raccolta delle batterie esauste:

Quanto vale il cibo sprecato meno 58% rispetto al 2021

Un dato ulteriore da aggiungere e quello relativo allo spreco di filiera: dal di Alessandio Bergonzi

raccolto nei campi alla catena dell'industria fino alla distribuzione del cibo.

Nel 2022 sono andate sprecate nella filiera italiana circa 4 milioni di CORRIERE DELLA SERA

tonnellate di cibo per un valore complessivo di oltre g miliardi di euro L

(filiera e spreco alimentare). Complessivamente il cibo buttato in Italia, Le iniziative per te

incluso l’impatto energeﬁco delle case, vale pif.l di 14 miliardi. Il calendario delle iniziative di Corriere

della Sera in un'unica pagina.
Segui qualle che ti interessano di pia
UINIZIATIVA

R WL

Contro lo spreco alimentare nasce lo
“Sprecometro”, I'app di Osservatorio
internazionale waste watcher

Maria Elena Viggiano

SCOPRIORA

Si spreca di pitl in estate

La ricerca, effettuata su un campione di 1200 persone, mostra un lieve
miglioramento per quanto riguarda le abitudini degli italiani. Nell'autunno
2022 lo spreco alimentare medio é stato di 524,1 grammi pro capite a
settimana rispetto ai 595,3 grammi di febbraio, circa il 12 per cento in
meno. Cio significa che si buttano 75 grammi di cibo al giorno e oltre 27 La lezione di un piccolo paese
chili annui. E da notare che si butta di piit durante i mesi estivi che sardo a dieci anni dal ciclone
invernali: 674,2 grammi ad agosto 2022 e 750 grammi ad agosto 2021.  Cleopatra: si pud combattere il
clima che cambia
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Dove e cosa si spreca di pil

Le famiglie che sprecano di piu sono al sud (+8 per cento), non hanno
figli (+38 per cento) e di solito vivono in comuni piccoli (+12 per
cento). Tra gli alimenti che vanno a finire nella spazzatura, al primo posto
c’e la frutta fresca seguita da pane, insalate, verdure, cipolle e affettati.
Per Segre «il paradosso & che nell’hit parade dei prodotti sprecati
continuiamo ad avere la frutta, 1a verdura, la carne, il latte, il pane. Prodotti
buoni, soprattutto se pensiamo all’ortofrutta, base di una dieta sana e
sostenibile come la dieta mediterranea.

CIBO E AMBIENTE

Ogm, pesticidi, olio di palma...
Conosci bene I'agricoltura? Un portale *
contro le fake news

Alessio Cozzolino

Salute e chilometro zero

Per quanto riguarda le abitudini di acquisto c’e molta attenzione alla
salute (89 per cento), alla produzione a chilometro zero (85 per
cento), all'impatto ambientale della produzione (78 per cento) e
all'acquisto da piccoli produttori (74 per cento). Rispetto a due anni fa, a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del consumo di carne (26 per cento) mentre si
registra un aumento del consumo di legumi e derivati vegetali (35 per
cento). Inoltre 4 italiani su 10 quando fanno la spesa ragionano sulla base
di promozioni e offerte, ma anche della sostenibilita di produzione e
consumo del cibo (27 per cento). Lieve aumento per il biologico (+ 14 per
cento) e per gli acquisti nei negozi rionali (+14 per cento).

VEICOLI A EMISSIONI ZERD

Cagliari sempre piu green, arrivano i
primi bus a idrogeno: stanziati 4,2
milioni del Pnrr

Donatella Percivale

Tagii

Per risparmiare, il 47 per cento degli italiani ha ridotto le spese per lo
svago, il 46 per cento cerca di tagliare i consumi di energia elettrica in casa
e il 42 per cento gli acquisti di abbigliamento. Dunque una maggiore
propensione ad adottare comportamenti piu sostenibili anche per
contrastare gli effetti negativi dello spreco: la dispersione di denaro e
I'esempio diseducativo per i giovani.
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- CRONACADIMILING | 2
industrie alimentari. Si
© Alto&Basso getta via al Sud piui che al
7 Nord e nelle famiglie

senza figli pit che in
quelle con prole. Sara che
finiscano ai bambini gli

avanzi degli adulti? C'e
Tesbala comunque una buona
notizia: rispetto al 2021
Boss! Fedrigotti abbiamo sprecato il 12 per
cento in meno di cibo
CIRCOLI ancora buono. Cio detto, a
VIRTUOSI Milano ci si € dati c_la
tempo una mossa in senso
CONTRO virtuoso, accelerata in
questi tempi di post
GLI SPRECHI pandemia, di nuove
poverta e di file che si
crive il lettore allanganoa dove st
Antonio Brinellsll distribuiscono pastie
5 febbraio ¢ stata la pacchi alimentari. Grazie a
giornata contro lo una collaborazione tra
spreco alimentare e Comune, Politecnico,
poiché il tema mi Assolombarda e
interessa ho fatto delle Fondazione Cariplo sono
feechesooprendoche gt realizatifinorain.
si potrebbe fare, di raccolta, allestiti con
incominciando ciascuno una cella frigorifera per il
in casa propria. Jo sono fresco e scaffalature peril
gﬁ’-:;:l“;‘; :2 g‘r‘(;‘b‘iet?l’" cibo secco e confezionato,
Febed 4o : affiancati da due
?;:f,t g{:,;’?tﬂf&ba%iomﬁ al camioncini debitamente
benessere si preferisce far attrezzati per trasportare
finire in pattumiera quel alimentari che alla
che avanza. Cominciamo mattina raccolgono lo
con il non gettare prodotti scarto dei supermercati
ancora confezionati nella (quasi tutte le grandi
gﬁg L"ygmcageﬂzgg\?ﬁ,! catene presenti nei cinque
¢ artieri, hanno aderito
Sipud sforare ) quartieri,
tranquillamente di alcuni all'iniziativa) e al
giornix». In effetti bene pomeriggio gli avanzi
non siamo messi. Stando delle mense aziendali. Dai
zégfs%dslgﬂgggpgm cinque centri (chiamati
passato abbiamo ’gettato hub)la preziosa merce
via mezzo chilo di cibo pro parte poi, a seconda dei
capite in settimana, bisogni, verso le varie
soprattutto frutta, verdura, Onlus che ne fanno
aglio, cipolle e pane, per richiesta.

un valore annuo
complessivo di spaventosi
sei miliardi e mezzo nelle
case e di g nella filiera che
dai campi porta alle case.
E, dunque, soprattutto nei
supermercati e nelle

ibossi@corriere.it

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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Sprechiamo il
12% di cibo in
meno. Nel secchio
soprattutto frutta
e pane

DI CRISTINA NADOTTI

Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce I'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi
Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (I'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
giorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).

‘mm
EErr—
‘ i x:A'n

| ﬁ] 524,1 gr

NEOL! ULTIME SETTE SIORM...
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Si spreca di pil al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+#38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, l'agroeconomista Andrea Segreé - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosi il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, I'impennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), malgrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale’.

Meno ristoranti e piu cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C'e pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e Il gas, l'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, l'extrema ratio
riguarda i tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).

[ Protite e tumigie che y @ P10 @ MENO |
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Si risparmia anche sui cibi pil costosi, come la carne: rispetto a due annifae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta piu
attenzione all'impatto della produzione alimentare sullambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo Il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stabile la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10® Glornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030".
La app inoltre attribuisce del punteggl per ognl variazione In diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.
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Che spreco di energia
buttare il cibo

FRUTTA FRESCA. MA ANCHE PANE E INSALATA. | PRODOTTI CHE PIU SPESSO
LASCIAMO ANDARE A MALE SONO PROPRIO QUELLI CON | MAGGIORI
RINCARI. MA C'E ANCHE UN'ALTRA “PERDITA” ALLA QUALE NON SI PENSA

di Rosaria Amato

0,

MILIARDI D EURO
IL VALORE DEL CIBO SPRECATO
NEL 2022 IN [TALIA

ALE quasi 6 miliar-
V di e mezzo lo spreco

alimentare in Italia

nel 2022, un quinto
delle risorse impiegate
dall’ultima legge di Bilancio.
Una cifra enorme in un Paese
in cui ci sono cinque milioni e
mezzo di poveri. Soprattutto
in un momento in cui l'infla-
zione ¢ all'11,6 per cento, e i
rincari alimentari seguono a
ruota quelli energetici. Ed &
proprio il rincaro dell’energia
a far compiere un balzo in avanti al valore del cibo gettato
viainunanno: calcolando I""energia® utilizzata per produr-
ri gli alimenti che finiscono nell'immondizia si arriva a
11,63 miliardi di euro.

Una questione economica, dunque, oltre che etica, tanto
che in Cina dal 2021 lo spreco di cibo viene sanzionato con
pesanti multe. Mentre in Italia, in occasione della Decima
giornata nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare, il 5 febbraio, si prova a
migliorarei comportamenti di consumo con
lo Sprecometro, una app appena lanciata,
gia testata dai nuovi licei di Transizione
ecologica e digitale.

Nel 2022, anno di forte ripresa delle atti-
vita e degli spostamenti, dopo il rallenta-
mento forzato della pandemia, nelle nostre
case abbiamo gettato via ogni giorno in

48 | il venerdi | 3 febbraio 2023

Giornata Nazionale
di Prevenzione dello
Spreco Alimentare

S Febbwan

{0

GRAMMI
DI CIBO A PERSONA
GETTATO VIA OGNI GIORNO (IN MEDIA)

media 75 grammi di cibo a
persona, comungque il 12 per
centoinmenorispettoal 2021,
calcola I'Osservatorio Waste
Watcher. Buttiamo proprio i
prodotti che hanno maggior-
mente subitoirincari,ecioéla
frutta fresca, seguita dal pane
e da insalate e verdure. Colpa
. soprattutto della disattenzio-
2 ne: perchéiprodotti si dimen-
ticano nel frigo e vanno a ma-
le, perché li si acquista gia
scadutiosul puntodiscadere,
o perché semplicemente si esagera, temendo che la dispen-
sa resti vuota.

Non sempre dipende dalla disponibilita economica:
sprecano di piu il Mezzogiorno e le famiglie meno abbienti,
in compenso fanno molta piu attenzione i nuclei con figli.
Che con il caro bollette degli ultimi mesi hanno gia dovuto
affrontare diverse rinunce. Secondo 1'Osservatorio, quasi

lameta degli intervistati ha ridotto le spese

% per gli svaghi eil 42 per cento ha tagliato gli
acquisti di abbigliamento. Mentre il 18 per
cento ha ridotto le spese alimentari: un al-
larme che emerge anche dai datiIstat, dove,
a fronte di un aumento del 6,3 per cento
della spesa alimentare a novembre in valo-
re, per via dell'inflazione, ¢’é una riduzione
percentuale quasi equivalente in termini di
quantita. o
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Sprechi alimentari, in Italia
valgono quasi 16 miliardi e
circa 12 nelle nostre case, lo
sperpero di cibo nel mondo
arriva invece a 400 miliardi

1i 5 febbraio é I Giornata di prevenzione. Tendenza verso il miglioramento dei comportamenti individuali. Nel
frattempo, 924 milioni di persone (11.7% della popolazione mondiale) soffrano la fame, con un aumento di 207 milioni
negli ultimi due anni. Presentati alla FAO | dati Waste Watcher

ROMA - Farlare oggt di sprecht alimentan non pud che richiamare alla mente t numert
agghtacclanti che ci neodano quante persone invece nel mondo stiano morendo
letteralmente di fame: 924 miltoni di persone (1L,7% della popolazione mondiale}
soffrono di insicurezza alimentare grave, con un aumento di 207 milion! negh ultimi
due annl

11 “caso Italia® 2023, Vale oltre 9 millardi euro lo spreco di cibo in Itala. La nuova
Indagine Wiste Walcher racconta anche | consumi degli italiant. | numerl ¢i dicono
che lo spreco nelle case (taliane scende, ed & questa - probabllmente - la risposta del
cittadini all'inflazione. Nel 2022, anno di ripresa post pandemia. Abblamo gettato 75
grammi di ctbo al gtorno, quindi 524.1 gr settimanall ovvero -12% rispetto all'indagine di
un anno fa. Sprechiamo 3.4 grammi di frutta al glomo e 2.3 di pane: in un anno poco
pih e poco meno di 1 kg pro capite. Nella hit nefasta deglt sprechi. anche Insalata,
verdure, aglio e cipolle. Vale 6,48 miliardi euro lo spreco del cibo nelle case e oltre 9
miliardl euro lo spreco di filiera, daf campl alle case.

Piis musura neghi acquisti. Misurati nelle abitudinl di acquisto, focalizzatl sulla
prevenzione degll sprechi, anche come risposta allo scatto inflattivo, attent alla
qualita di quelio che st porta In tavola e a non sacrificare la cura della propria salute.
Dispontbill a tagliare | consumt per ridurre le bollette dell’'enengia elettrica e del gas, o
per le spese di abbigllamento. Questa la “fotngrafia” degli ttallani sulla base del report

=l ca /

S0 Nalla® 2025 di Waste Watcher Internatione! Observatory o Food and

ainabality, diffuso n occastone della decima Glornata nazionale di Prevenzione
dello sprece allmentare, per iniziativa della Campagna Spreco Zero di Last Minute
Markete dell’'Universita di Bologna, su monitoraggio /psos.

Meno colazioni, pranzi e cene al ristorante. Un'indagine che, dopo due anni di covid,
non manca di far sentire || peso e l'onda lunga della pandemia sulle abitudint
quotidiane: marcata la nduzione del consumo extra-domestico e dell'effetto
“nidificazione™: per un italtano su 3 (33%) diminuiscono drasticamente le colazioni,
pranzi e per 4 ltaliani su 10 anche Fabltudine dalla cena al ristorante (42%). Diventano
centrall § teml relativi alla sostenibilita alimentare (36%): 11 35% del panel ha aumentato
1} consumo di legumi e dertvati vegetall a scapito della came e delle proteine animall,
mentre 11 29% ha aumentato 'acquisto di prodotti a kmoO. E nonostante 'aumento del
prezzi al consumo, la spesa alimentare ¢ infatti quella che diminuisce meno (18%),
dietro solo alle spese mediche (11%) e di cura alla persona (17%). “Risparmio”, dunque,
non & pli 1a parola chiave nel comportament! deglt itallani, solo il 7% dichiara di
metteria al primo posto ned comportamenti di acquisto: prevale pluttosto la
“pragmaticita”, per 6 italtant su 10, la quallth per i restante 32%.

I dati del gennalo 2023, I'obiettivo ONU non & lontano. | nuovi dati che si riferiscono
al mese di gennalo 2023 cl dicono che gettiamo in media 5241 grammi pro capite a
settimana, ovvero cirea 75 grammi di cibo al glorno e 27.253 kg annul: ca il 12% in meno
rispetto alla medesima indagine del 2022 (595.3 grammi settimanall). Un dato che si
accentua a sud (+ 8% di spreco rispetto alla media nazionale) e per le famighie senza
fight (+ 358% rispetto alla media taltana). «Vitle complessivamente 6,48 millardi ¢ lo
spreco del cibo selo nelle nostre case, alla luce del dati Waste \Watcher di gennato 2023
- annuncia il fondatore Spreco Zero, l'agroeconomista Andrea Segré - L'oblettivo ONU,
dimezzare lo spreco alimentare entro 1 2030, non @ lontano: la sfida si pud vincere. 11
recupero di ctbo a finf solidail sta diventando una prasst consolidata - osserva ancora
Andrea Segré - ma la prevenzione inlzia quando spingtameo il carrello della spesa: la
scommessa st gioca soprattutto nelle nostre case e In una svolta culturale profonda ¢
personale. Per questo ke food policles, che coordinano la fillera del ctbo nelle nostre
cittd, stanno diventando riferimento centrale di buon governos.
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Il problema dello spreco lungo la filiera. Ma @ un dato ultertore da aggiungere, ed ¢
quello relativo allo spreco di fillera, fra perdite in campo e sprechi nella catena
dell'industria e deila distnbudone del ctbo: «nel 2022 - aggiunge Luca Falascont,
coordinatore del Rapporto “11 caso Italia™ 2023 - sono andate sprecate nella filiera
Italiana oltre 4 miliont di tonnellate di cibo (per la precisione -1.210340 tonnellate), per
un valore complessivo nlla filiera italiana del cibo di € 9.301.215.951x, Lo spreco del cibo
di filiera pesa al 26% In agricoltura, al 258% nell'industna e all'8% nella distribuzione. |
dati di fillera sono una elaborazione dell’'Osservatorio Waste Watcher International con
Distal, Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentan dell’Universita di
Hologna.

1l gesto che dovremmeo fare tuttl, £ ¢'¢ un gesto e ¢'@ unazione concreta che possiamo
tuttd fare in occastone della 10" Glornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, in calendario domenica 5 febbralo: scarlcare gratuilamente e attivare
sempre gratultamente la nuova app istituzionale Sprecometro, tutta da scoprire su
sprecometro.it. E uno strumento quotidiano per vivere sostentbile, la app istituzionale
sviluppata dall'‘Osservatorio Waste Watcher International su cibo e sostenibilita.

Cosa st spreca di piin, Ma cosa st spreca, soprattutto, nelle case? Prendendo come
riferimento gil ultimi 7 glornt “pesano” sulla pattumtera le bevande analcoliche, |
legumd, la frutta fresca, la pasta fresca ¢ non gettata senza essere stata consumata,
Pane e verdure fresche sono fra gli almenti pli spesso buttatl (datl Waste Watcher,
Lmm/Swg). Sempre scorrendo 1l Rapporto Waste Watcher 2019, gli effett! della
sensthilizzazione si sentono e balzano Immediatamente all'occhios 2 ftaliant su 3 il 64%
degll Intervistatd, dichlarano di gettare il ¢ibo solo una volta al mese {16%) o persino pii
raramente (£8%). 1 15% lo fa una volta alla settimana e il 13 ogni due settimane, solo 1'1%
dichiara dt sprecare quotidianamente (1 ¢ibo.

Lo spreco percepito. Farlando di spreco “perceplito” e non monitorato realmente in
casa, secondo gl ltaltan! in casa si gettano 2.4 kg di cibo ognl mese a famiglia (ca 600
grammi settimanall), per un valore corrispettivo di 28 €. Quall nimedi antispreco sono
pio frequentemente adottatt daghl italians? 11 65% provvede a un check della dispensa
prima di fare la spesa. | 61% congela {1 clbo a rischio deperibilita e il 54% cerca di
prevenire controllando la quantith di cibo ottimale prima di cuctnario, Pl di @ itallano
su 2 (52%) verifica ledibilita del cibo prima di risolversl a buttarlo, U 44% affronta U test
dell'assaggto. Molti st dedicano a ricette con cibo di recupern daghl avanzl del pasto
prima (48%), solo 1italtano su 3 (34%) richiede al ristoratore una bag per trasportare o
casa |l cibo che non € riuscito a consumare e solo 1 {taliano su 5 (22%) dona al vicino i1l
cibo in eccesso a rischio spreco.

“Un ponte tra impresa e soclale™. Organizzato a Roma da Gronde Dapen’™, unazienda
operante nel settore della panificazione artigianale, ¢'@ stato un dibattito sul tema “Un
ponte tra impresa e sockale’ per presentare lassoclazione Aokl che ha loblettivo di
promuovere la cultura del “pane autentico”, della sana alimentazione e della
valorizzazione del prodotti, le tradiziond e § sapori tipicamente Italiani a tutela del
Made fn ftaly. 1 tutto, con un occhio alla lotta allo spreco e al consumo responsabile,
oltre che all'inclusione e alle pari opportuniti. Alla presentazione, nella sede ftallana
del Parlamento Europeo "Esperienza Europa - David Sassoll”, hanno preso parte, tra gl
altny, Francesco Lollobrigida, mintstro dell'Agricoltura, della sovranith allmentare ¢
delle foreste; Antonella Rizzato, presidente del Glamour Food Spa Holding,
Massimillano Glansantt, presidente di Confagricoltura; Carlo Hausmann, direttore
generale dl Agrocamers. Emanuele Marconl, direttore del centro di rcerca alimenti e
nutrizione del CREA; Carlo Alberto Buttarelll, direttore ufficlo studi e relaziont di
Filiera Federdistribuzione, Rosario ‘Trefilett!, presidente cel Centro Consumators talia
Roberto Rosati, della Federazione Itallana Cuochil
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circa 12 nelle nostre case, lo
sperpero di cibo nel mondo
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11 5 febbraio é la Giornata di prevenzione. Tendenza verso il miglioramento dei comportamenti individuali. Nel
frattempo, 924 milioni di persone (11,7% della popolazione mondiale) soffrono la fame, con un aumento di 207 milioni
negli ultimi due anni. Presentati alla FAO i dati Waste Watcher
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ROMA - Parlare oggi di sprechi alimentari non pud che richiamare alla mente i numeri
agghiaccianti che ¢l ricodano quante persone invece nel mondo stiano morendo
letteralmente di fame: 924 milioni di persone (11,7% della popolazione mondiale)
soffrono di insicurezza alimentare grave, con un aumento di 207 milionl negli ultimi
due anni.

11 “caso Italia” 2023. Vale oltre 9 miliardi euro lo spreco di cibo in [talia. La nuova
indagine Waste Watcherracconta anche | consumi degli itallani. | numeri ci dicono
che lo spreco nelle case italiane scende, ed & questa - probabilmente - la risposta del
cittadini all'inflazione. Nel 2022, anno di ripresa post pandemia. Abbiamo gettato 75
grammi di cibo al giorno, quindi 524,1 gr settimanall ovvero -12% rispetto all'indagine di
un anno fa. Sprechiamo 3.4 grammi di frutta al giorno e 2,3 di pane: in un anno poco
plit e poco meno di | kg pro capite. Nella hit nefasta degli sprechi, anche Insalata,
verdure, aglio e cipolle, Vale 6,48 miliardl euro lo spreco del cibo nelle case e oltre 9
miliardi euro lo spreco di filiera, dal campi alle case.

Piit musura negli acquisti. Misurati nelle abitudini dl acquisto, focalizzati sulla
prevenzione degli sprechi, anche come risposta allo scatto inflattivo, attenti alla
qualita di quello che si porta in tavola e a non sacrificare la cura della propria salute.
Disponibili a tagliare | consumi per ridurre le bollette dell'energia elettrica e del gas, o
per le spese di abblgliamento. Questa la “fotografia” degli italiani sulla base del report
“Il caso ftalia" 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustalnability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di Prevenzione
dello spreco alimentare, per iniziativa della Campagna Spreco Zero di Last Minute
Market e dell’'Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos.

Meno colazioni, pranzi e cene al ristorante. Un'indagine che, dopo due anni di covid,
non manca di far sentire il peso e l'onda lunga della pandemia sulle abitudini
quotidiane: marcata la riduzione del consumo extra-domestico e dell’'effetto
“nidificazione™ per un italiano su 3 (33%) diminuiscono drasticamente le colazioni,
pranzi e per 4 italiani su 10 anche 'abitudine dalla cena al ristorante (42%). Diventano
centrall | teml relativi alla sostenibilita alimentare (36%): il 35% del panel ha aumentato
il consumeo di legumi e derivati vegetali a scapito della carne e delle proteine animali,
mentre il 29% ha aumentato 'acquisto di prodotti a kmO. E nonostante I'aumento dei
prezzl al consumo, la spesa alimentare & Infatti quella che diminuisce meno (18%),
dietro solo alle spese mediche (11%) e di cura alla persona (17%). “Risparmio”, dunque,
non & pii la parola chiave nei comportamenti degli italiani, solo il 7% dichiara di
metterla al primo posto nei comportamenti di acquisto: prevale piuttosto la
“pragmaticitd”, per 6 italiani su 10, la qualita per il restante 32%.

1l problesma dello spreco lungo a Allera. Ma <@ un dato ulteriore da aggnmgere, od &
quedio refativo allo spreco di Nlkera, fra perdite In campo e speechl polla catena
dellindustria ¢ della distribazione del clbo; «nef 2022 - aggiunge Luca Falascond,
voordinatore del Rapporto *H caso talia® 2023 - sono andate sprecate nella fliera
italeena cltre 4 miboni g tonnedlate O ¢bo (per B precisione 4240050 tonnellate), per
un valore complessivo nlla filkera italkana del cibo di € 9.301215981. Lo spreco del clbo
i Nliera pesa al 26% In agricoltura, al 28% nellindustria ¢ all S nella distribucione. |
dati di Aillera sono una elaborazione dell Osservatorio Waste Watcher Intemational con
Déstal, Dipartimento di Sclenze e Tecnologle Agro-Alimentan dellUniversit: di

Bologna

11 gesto che dovremmo fare Wwtth £ c'® un gesto e ¢'@ un'azione concreta che posslumo
tusth fxre o occassone dedla 10° Glormata Nazionake di Prevensdone dello spreco
alunentare, n calendario domensca 5 febhndoc scarican: gratultamente e aftiyare
sempre gratultamente la nuova app stituzionale Sprecametro, tutta da scoprire s
sprecometrodt, £ uno stramento quotidiano per vivere sostenibile, B app istituzionale

wituppats dall'Osservatorio Waste Watcher laternational su cibo e sostenibilith.

Cosa sl spreca di pil, Ma cosa sl spreca, soprattutto, nelle case? Prendendo come
riferimento g witiml 7 glomd “pesanc” sulla pattumien ke bevande analcoliche, |
legumi, B frutta fresca, la pasta fresca ¢ nan gellala senza essere stata consumata,
Pane e verdure fresche sond fea gl aliments pii spesso buttat (datl Weste Warcher,
LnnySwid. Sempre scormendo U Rapporto Waste Watcher 2009, ghi effett] dedla
sendbillzzasone s sentona e bakzano lnmediatanente alloochios 2 alland su 3 1645
degh mtervistati, dichlarno di gettare (1 cbo solo una volta al mese (1%) o persino pii
raramente (45%5 1 L5% o fa una volta alla settimans e U 13 ognl due settimane, solo FI%

Wichiara di sprecare quotidiasamente H cibo

Lo spreco perceplto, Parfando di specco “percepdto” ¢ non monitorato realmente n
casa, secondo gl talland in casa s gettano 2.4 kg di ¢ibo ognl mese a famighia (ca 600
grammi settimanali), per un valore corrispettivo di 28 €. Guall rimed] antispreco sono
Pt frequentemente adottats daghl italkend? B 65% provvede o un check dells dispensa
prima di fare a spesa, W 6% congela U abo a rischio depertillith e 8 54% cerca i
prevenine controllando b quantith di cibo ottmale prima & cucinaro, Pin & 1 itakane
su 2 (52%) verifica Pedibilith ded cibo prima di risolversi a buttario, 8 44% affrants il test
dellssaggio. Mol st dedicano a ncette con cibo di recupero dagll avanzl del pasto
prima (8%, sodo | tallano s 3 G4%) richilede al ristoratore una bag per trasportare a
casa i cibo che pon & ruscito a consumare e solo 1 taliano su 5 (22%) dona al vicino il

b I eccesso & rischilo spreco,

"Un ponte tra impresa ¢ soclale”, Onganizzato a Roma da (o

[rapend, unnzienda
operante ned settore della paniBcazone artigamale, ¢é stato un dibattito sal tema *tn
Povte tra impress e sockale” pet presentare Passociazione Mesaks, chie ha Foblettivo di
promuovere la cultura ded “pane autentico”, della sana alimentazione ¢ della
valortzzazione del prodottl, le tradiziont e | saport tpicamente italkand a tutela del
Made in Jtaly, I tutto, con un occhio alla Jotta allo spreco ¢ al consumo responsabile,
oltre che allnclusione ¢ alle pant opportunith. Alla presentazione, nella sede Raliana
del Parkumento Buropeo “Esperienza Europa - David Sassoll”, hanno preso parte, tea gl
altri, Prancesco Lollobwrigida, ministro deliAgricoltura, defls sovranith alimentare ¢
delle foreste: Antonedla Rizzato, presidente del Glamaour Food Spa Holding:
Masssmiliano Glansanth, presidente di Confgrioaliure Carfo Hausmann, direttore
generale di Agmcamerx Emanoeele Marconl, direttore del centro di ricerca alimenti ¢
mitrizone del CREA; Cardo Alberto Buttarelly, direttore ufficio stisdi ¢ redazionl di
Fillera Federdistribueione, Rosario Trefilett, presidente cel Cemtro Consurmatons Itallx
Roberto Resati, della Federazione italfana Cuochl,
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Sprecometro: ecco quanto buttiamo

Un'app gratuita misura I'impatto economico e ambientale della nostra spesa

on sempre e facile valutare cosa succede quando

si butta via un formaggio, una bottiglia di latte a

meta o magari una fettina non usata. Ora pero sara
chiaro per tutti: arriva infatti Sprecometro, la nuova app
gratuita che, in sole 3 domande e 5 minuti, stima l'impatto
economico in euro e ambientale in Co2 e H20 dello spreco
del cibo all'interno delle nostre case. L'iniziativa & stata
lanciata in vista della X Giornata di Prevenzione che cade
domenica, nell'ambito della Campagna Spreco Zero. Il nuovo
strumento - presentato da Andrea Segre (foto) e Andrea
Maggi come ambasciatore nuove pratiche —, tanto agile e
veloce quanto 'solido’ dal punto di vista scientifico, grazie al
Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari
dell’Alma Mater e di Last Minute Market, misura in grammi lo
spreco alimentare, spiegando non solo quali alimenti si
sprecano ma anche il perché vengono gettati via ancora
buoni da mangiare. Oltre 500 studenti di tutta Italia, allievi

dei nuovi Licei di transizione ecologica e digitale, hanno gia
testato la app. Il funzionamento, assicurano, é facile; occorre
registrarsi e aprire un account rispondendo ad questionario
iniziale per inserire |'utilizzatore in uno dei quattro profili:
Sprecone, Disattento, Attento, Parsimonioso, a seconda
delle abitudini di consumo e spesa alimentare, ma anche
sulle quantita di spreco per 23 categorie di alimenti (carne,
frutta fresca, verdure, pane). Tra l'altro i dati relativi
all'impronta carbonica sono convertiti anche in km percorsi
da un'auto mentre I'impronta idrica & espressa anche in
bottiglie d'acqua da 0.5 |, cosi da dare una veloce
comprensione dell'impatto. Naturalmente si pud migliorare il
proprio profilo periodicamente,con i contenuti educativi
previsti dall'app. Uno strumento che potra essere vissuto in
modo singolo o aggregato, vi € infatti la possibilita di creare
cluster tra amici, colleghi, aziende o pubblica
amministrazione.
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1 NODI DELLA CITTA

Quando i veicoli vengono abbandonati

Realizzata dall’Alma Mater con Last Minute Market, ci aiuta a migliorare

Sprecometro: ecco quanto buttiamo

Un’app gratuita misura I'impatto economico e ambientale della nostra spesa

Non sempre ¢ facile valutare
cosa succede quando si butta
via un formaggio, una bottiglia
di latte a meta o magari una fet-
tina non usata. Ora pero sara
chiaro per tutti: arriva infatti
Sprecometro, la nuova app gra-
tuita che, in sole 3 domande e 5
minuti, stima I'impatto economi-
coineuro e ambientalein Co2e
H2o dello spreco del cibo all’in-
terno delle nostre case. L'inizia-
tiva é stata lanciata in vista della
X Giornata di Prevenzione che
cade domenica, nell’'ambito del-
la Campagna Spreco Zero. |l
nuovo strumento - presentato
da Andrea Segré (foto) e An-
drea Maggi come ambasciatore
nuove pratiche -, tanto agile e
veloce quanto ‘solido’ dal pun-
to di vista scientifico, grazie al
Dipartimento di Scienze e Tec-
nologie agro-alimentari dell’Al-
ma Mater e di Last Minute Mar-

ket, misura in grammi lo spreco
alimentare, spiegando non solo
quali alimenti si sprecano ma an-
che il perché vengono gettati
via ancora buoni da mangiare.
Oltre 500 studenti di tutta Ita-
lia, allievi dei nuovi Licei di tran-
sizione ecologica e digitale, han-
no gia testato la app. Il funziona-
mento, assicurano, é facile; oc-
corre registrarsi e aprire un ac-
count rispondendo ad questio-

nario iniziale per inserire |'utiliz-
zatore in uno dei quattro profili:
Sprecone, Disattento, Attento,
Parsimonioso, a seconda delle
abitudini di consumo e spesa ali-
mentare, ma anche sulle quanti-
ta di spreco per 23 categorie di
alimenti (carne, frutta fresca,
verdure, pane). Tra l'altro i dati
relativi allimpronta carbonica
sono convertiti anche in km per-
corsi da un‘auto mentre |'im-
pronta idrica & espressa anche
in bottiglie d’acqua da 0.5 |, co-
si da dare una veloce compren-
sione dell'impatto. Naturalmen-
te si pud migliorare il proprio
profilo periodicamente,con i
contenuti educativi previsti
dall’app. Uno strumento che po-
tra essere vissuto in modo sin-
golo o aggregato, vi é infatti la
possibilita di creare cluster tra
amici, colleghi, aziende o pub-
blica amministrazione.
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Imola

Sono circa 1.500 i pasti, pari a
pil di mezza tonnellata di cibo
per un valore di oltre cinquemi-
la euro, recuperati lo scorse an-
no dalla mensa Hera di via Casa-
legno. £ uno dei dati che riguar-
dano CiboAmico, l'iniziativa na-
ta nel 2009 ed estesa a Imola
I'anno successivo, grazie alla
collaborazione di Hera con Last
Minute Market per il recupero
dei pasti preparati, ma non con-
sumati, nelle sei mense azienda-
li della multiutility. | numeri so-
no stati diffusi ieri in vista della
Giornata nazionale di prevenzio-
ne dello spreco alimentare in
programma domani, 5 febbraio.
Il cibo viene donato a cinque
enti non profit che assistono e
ospitano quotidianamente oitre
100 persone in condizioni di dif-
ficolta, permettendo di ottene-
re benefici sotto diversi profili:
quello sociale, con la trasforma-
zione delle eccedenze in una ri-
sorsa per i pill bisognosi, quello
ambientale, evitando lo spreco
di acqua ed energia impiegata
nella produzione dei pasti e, na-
turalmente, quello economico.

Solo nel 2022, nel pieno rispet-
to di tutte le norme igenico-sani-
tarie, con CiboAmico sono stati
recuperati quasi 7 mila pasti, pa-
ria 3,2 tonnellate di cibo, evitan-
do di riempire pil di 7 cassonet-
ti e risparmiando oltre 28 mila

FILIPPO BOCCHI
«Orgogliosi dei
risultati, frutto della
sinergia tra varie
realta e associazioni»

Recuperati 1.500 pasti in un anno
Cosi Hera aiuta cento famiglie

Il cibo non usato nelle mensa aziendale di via Casalegno viene donato a 5 enti no profit che lo distribuiscono
Dal 2010 sono stati riutilizzati per scopi sociali alimenti per un valore che supera i 60mila euro

Nella foto di repertorio, Ia consegna di un pasto caldo da parte di una volontaria di una onlus soclale

euro. Il progetto rappresenta
un’azione concreta per favorire
lo sviluppo dell'economia circo-
lare, mettendo in relazione tra
loro diverse realta del territorio
nel segno di una responsabilita

sociale condivisa. A livello nazio-
nale, dall'inizio del progetto so-
no pit di 125mila | pasti recupe-
rati, per un valore totale di oltre
520mila euro, evitando la produ-
zione di circa 55 tonnellate di ri-

A BUON FINE
E stata evitata anche
la produzione di 55
tonnellate di rifiuti
(circa 120 cassonetti)

fiuti (corrispondenti a oltre 120
cassonetti). Senza contare
I'emissione di CO2, i consumi di
acqua, energia e terreno che sa-
rebbero stati necessari per con-
fezionare quei pasti.

Venendo invece 3lla situazione
locale, dal 2010, anno in cui Ci-
boAmico € stato esteso alla
mensa aziendale di via Casale-
gno, aimola sono stati recupera-
ti quasi 16mila pasti, per un valo-
re complessivo che supera i
60mila euro. Un risparmio che
ha consentito alla onlus locale
coinvolta di investire le risorse li-
berate in altri progetti. A Imola
si tratta della cooperativa socia-
le Mano Tesa, che provvede al ri-
tiro delle eccedenze alimentari
e alla loro redistribuzione quoti-
diana agli enti beneficiari,

«Da anni con CiboAmico contri-
buiamo al contrasto delle spre-
co alimentare e solo nel 2022
abbiamo donato quasi 7 mila pa-
sti - commenta Filippo Boccehl,
direttore Valore Condiviso e So-
stenibilita del gruppo Hera -. Ri-
sultati importanti che ci rendo-
no orgogliosi e che dimostrano
come la sinergia tra vari enti
possa creare benefici ambienta-
li e sociali per le comunita e i ter-
ritorin.

‘Non si butta via niente’ e un successo

Il progetto che coinvolge il Comune e nove aziende ha raccolto in pochi mesi quasi 14 tonnellate di prodotti alimentari

Oltre 13.800 chili di prodotti ali-
mentari donati, di cui piG di mil-
le solo di pasti pronti. Sono i pri-
mi risultati del progetto ‘Un s’bo-
ta veja gnit - Non si butta via
niente’, partito lo scorso anno. |
dati sono stati presentati ieri dal
Comune in occasione della deci-
ma Giornata nazionale di Pre-
venzione dello spreco alimenta-
re, che ricorre domani. Le azien-
de che hanno aderito e donano
regolarmente le eccedenze ali-
mentari sono Interspar, Hera,
Ecu e Clai. In questi giorni sono
in attivazione i recuperi anche
da Cral, TeaPack, Dulcis Café,
Naturasi, e Autodromo con le at-
tivitd connesse. Gli enti no-pro-
fit del territorio al momento oin-
volti sono la cooperativa sociale
Mano tesa e l'associazione No
Sprechi, che provvedono alla di-

Il progetto, che ha vinto il pre-
mio ‘Vivere a spreco zero' edi-
zione 2022, & frutto del lavoro
trasversale dei tre assessorati:
Ambiente, Politiche sociali e Svi-
luppo economico, in collabora-
zione con il gruppo Hera e Last
Minute Market, societa spin off
dell'Universita di Bologna.

E una vera e propria dichiarazio-
ne anti-spreco quella racchiusa
in un detto dei nostri nonni «Un
s'bota veja gnit - Non si butta
via nientes, che da il nome al
progetto. «L’obiettivo & dupli-
ce: prevenire e ridurre la produ-
zione di rifiuti alimentari e, allo
stesso tempo, sostenere gli enti
del territorio che assistono le fa-
sce deboli della comunitas, spie-
gano gli assessori Elisa Spada
(Ambiente), Daniela Spadoni

stribuzione delle ze ali-
mentari a famiglie in difficolta,
persone invalide e anziani.

(Welfare) Pierangelo Raffini (Svi-
luppo economico). Nel 2023 il
progetto si arricchird di nuove

dotazionl utili all’associazione
No Sprechi. Il Comune ha infatti
vinto il bando Atersir con cui ha
previsto l'acquisto di materiali
utili alla distribuzione delle ec-
cedenze alimentari e dei pasti
pronti. In particolare si tratta di
un abbattitore congelatore di
temperatura professionale; di
30 contenitori isotermici per il
mantenimento delle temperatu-
re inferiori a 4°C o superiori a
65°C; di 360 buste termiche
50x50 per trasporto surgelati,
in plastica riciclabile.

E previsto inoltre un corso di for-
mazione per 20 volontari che si
occupano del recupero degli ali-
menti - da esercizi commerciali,
mense aziendali ed aziende di
produzione - e della lore distri-
buzione ai destinatari, utile a svi-
luppare maggiori competenze

La del prog

nella gestione degli ali re-
cuperati.

‘Non si butta via nlente’, frutto della

collaborazione tra Comune e aziende del territorio



2/02/2023

quotidiano comunista

il

mail

ifesto

Sviluppo sostenibile/alimenti
Lo esprecozero» € lontano, ma i consumatori italiani sono piu virtuosi

-
vero, siamo solo all'inizio

del 2023: il 2030 sembra

ancora cosi lontano. Invece
mancano meno di 7 anni alla da-
ta scelta dall'Onu peri 17 Obiettivi
di Sviluppo Sostenibile. Se prendia-
mo soltanto i primi due - ridurre
a zero poverta e fame - ci rendia-
mo conto di quanto siamo anco-
ra lontani. Oggi 1'85% della popo-
lazione mondiale vive con meno
di 30 dollari al giorno, mentre le
persone in condizione di insicu-
rezza alimentare sono 900 milio-
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ANDREA SEGRE

ni. Eppure gli SDGs, Sustainable
Development Goals, sono entrati
come un mantra in ogni comuni-
cazione delle aziende, delle istitu-
zioni, della societa civile, delle
universita e scuole. Viene posto
come un quadro di riferimento
imprescindibile per promuovere
la sostenibilith ambientale, socia-
le ed economica a livello globale
e locale, Tuttavia, mentre il 2030
si avvicina rapidamente, il rag-
giungimento degli obiettivi, pe-
raltro tutti ambiziosi, si allonta-

na. Certo, gli effetti combinati di
pandemia, guerra, riscaldamen-
to globale hanno ostacolatoil
percorso, talvolta in modo impre-
vedibile. Tanto che in molti setto-
ri, pensiamo a quello energetico,
molti buoni propositi sono stati
accantonati in attesa di superare
la crisi. Ma non & proprio dalle
crisi che si possono produrre dei
cambiamenti e magari spingere
le nostre azioni verso un futuro
prossimo pitt sostenibile?

~— segue a pagina 6 —
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Pen auesTA
e anni, 1a Campagna
Zer assiemse a Last Minute Market 5

zero
dell'Universith di Bologna e Dipartimen-
to di Scienze e Tec-

perequantomancaal-

rmal da
Spreco
n off

nologi
Inoccasionedella [7FC | ™ pied
giornata nazionale patodeglistrumen-
Iy tiscientifici per for-
contro lospreco nire misurazioni ¢
alimentare (5 indicazioni per rag-
febbraio), nuovo Obfettivi di Svilg
Sogenibre frai pidcl-
reportdi Waste tati ma meno prati-
Watcher cati; dimezzare lo
i tas
Internationalsul  {hocii20%0 Dadie.
«Caso ltalia» clanni Osservatorio
L Waste Watcher ripor-
ta, presentandoli pmmmo«nm d-l
1a Glornata Naionale i preveruione e
walimentareil s febbraio, idatisullo )wnn
alimentare ¢ suj comportamenti di consu-

monelle famiglie italiane.
e
chealivellointemazional
chepubbliche

DAL 2031 L/ANALIS 84 £* ESTESA -
<onl'o-
bienivodifomireanali. metriheepol:

con una portata globa
onmarelosprecoe poakect e
nedidiete sane e sostenibilialivelloglo-

le per
Tado-

¥l casoltalia 2023, nuo-
vo Rapporto dell'Osservato-
rio Waste Watcher Internatio-

ne sugli ialiani. | consumi
ibo dopo due anni di pa

demia, verra presentato oggi

alle 113 Roma, pressola sede

esentanza perma-

nente della Commissione eu-

vialv

colpsos EnzoRissoe l coordi-
natore del Rapporto Luca Fa-
lasconi (Universit di Bolo-

5 saranno premiati
ivincitori del premio «Vivere
ipreco zero 2023 i piccoli
«Oscar nazionali della soste-
nibiliths, Eccoli: nella catego-
ria Enti Pubblicl. conquista il

niera sistemica o spreco nel-
lacitta.

poi di- Fotoweb Tiriconoscimento sard con-
otro,  sponiblle una nuo- = segnatoall assessore alla Av.
la app anti sprechi mﬁ‘fmmk;ﬂ vocatura e AflariLegall.
i sociali, Famiglia e Disabili-
In occasione della V‘IWP:;:““"W' ta del Comune di Genova Lo
decima garesingoliegrup. -
nazianale dipravenzione  pi nella sida di 1 b TS R 4k Cocgpink
‘delio spreco alimentare,  durre Lo 3
domenica & febbralo, mestico del S0% en- .. . . S ¥ r aziendearriva
" torio tro 1 2030. un contributo determinante.
== S o)l Ttallani con [a cris) |EEEE
AwAsTEwATCHER. 3 Flone deglisprechialiment
Unaspp novetieg . ivelonszionsleco Tl dimostaprogei
me & andia nel ovativoThanks: chevince
:Twwh”;mu. 202% Meglio del BN . . nrlhu!ruom::cmmunr»
™ 2022, certo. Ma ¢ « o inkss & il primo
e e iogel  ancomattodfare assistente digitale che auto-
,w_m“ i se davwero il nostro matizza il controllo e la ge-
L oollabiortukind e Pacsevoledimerza- stione dei prodotti in scaden-
< : A : 4 - ] o relosprcneipros el supermercati ¢ nei ne-
C it o merein d i - simi 7 anni, Vedia- A Roma il CTO e
In Eurgp@peslaprimayoltd la produzione di energia da fonti rin Supera quella gencrata Lot . 47 sl Ve gtk A Roma il CT
dal gas {225 contro 20%). Lo afferma lo studio «<More renewables, Less inflations di E3G éd Ember: ws  dlalmiiiice oo e drea Gaco ricever i pre-
i} 3 v ey
} : i eTT , S fossilizza e in o uate nfotl
«Una tendenza in crescitas. Ma il governo Meloni si fossilizza e in controtendenza vuole ereare un hub grotultamente. Oltread 1Y 1000 S Sroomiafidagor LM Chs eeDrs S ot O st bima ki
if ol o T A fric, ' v " o < ) v onte - ato: 12022 vale 5,151 mi  di prodotto delle location di acquisto (il
italiano del gas acquistato dall’Africa. Un'avventura anacronistica, costosa e dannosa per l'ambiente S € Eportatl 237 seegiie prodote] marchiat il g | 1 in particolare dalle asso-
o la salite. B ina tibile con gli stessi obiettivi climatici fissati da Bruxelles o e oruppic  lazione ializna & oibasione e fanne s spesa) che | Ciazioni taliane di cittading
¢ la salute, E incompatibile con gli stessi obiettivi dlimatici fissati da Bruxelles oe samos, marsnesi ste pagine 4,5 L g metigennalo.  SeepSowea  tolallanoal) g3 milardi € i cato del 10% |
~Sprecometro- duno TR POTE  Gmc. oo nell Curth e delaSolldarierhs di
strumento prezioso per hagesd hiase) 945 miliar- teg- irenze, che da tre enni
stimare limpatto testa sulle spalle. g unchioatesta. nmp«mm rnooduk dei (mh n @ delle
onomico e amblentale  <Oncentratl sulla sa- nergia ha COMPOrtato un aggravi me per gl acquisti nel negozi rionali | i grave stato di marginalitd,
(CO26H20) dellospreco i€ € oculati nelle dmnmx 50% (3,208 miliardi €. Ahvello _{+14%) Su Cosa 8 isparmis, dunque? Un dal 2017 in collaborazione
abitudin & acqui- ® italiano), malgrado una lieve flessione
all'interno nello comunith (mense 0. focalizat sull Linda awiato |l progetto Senza
Sviluppo sostenibile/aliment ndall, Lo prevensione dexll  gnuaniouto gine 2023 plega
i i ‘app misura ingrammilo  $PrEechima senza sa- T 18% di- bl
Lo esprecozeror é lontano, ma i consumator italiani sono pit virtuosi Ncor tala frutta fresca (24 gr Festrema ra-
singoll © gruppl, “""' “‘*l‘"“‘"“' & n ) | rie. La presidente dell‘asso-
d(unnmzmhu!dlsm valutando la perdita a4 Igiomoe23di e 10met. | ciazione.
ANDREs Svan Fimpronta Tuad:;mm m 2 e poc 1 top della Joro attenzione, nell'ac- | $ilvio, riceverd il premio da
b Pacma: rbonica percorsi e 1 produrione 85) o 3 L ) 1 P
e samochalfniro il Eppore g D St . Gt g o comitn TRIANONATS A Pt sl Tenerga cletirt  eosomots i sghoscipotie T 3 | tesCamsc
AT wmbra  Dewhopeeet Goch sono eniratl  puneeTnia. gunTa, racakbamen- % Timprontaidrica (20 €115 0per 3> 2 call produzic- | _Infi
Tia Satund hewicn ok W holete oSkl Ciclostse L'auto, il cardine bottighie d'acqua da big ﬂwm i parith di budget destinato alla spesa ali-  ne (78%) le il prenio Viverea sprecy
: oo tabetts in mecks myee s . mezzoitro . dunque, v 26ror 2022 va all tituto -
Fuori gli animali 117 Ot b i Tamoche mmessen | della civilt e altri defir) Ry o .
k bbi Se prendia Viene | 1o chiave nei compor- aliani st (s do«A. Ast » di Villane
datutte L pot: 7y - i degh aliai:plunosto (26%). ¢ 4 italiani su 10 quando fanno 3 ne ¢ sostenibill, il nostro impegno continua. oiks m.-lmmmwx i
22000 povertd o famme -G reodis  IMGERsIDAbGE e PIOMmBOVETE  JCANMSNAL) it Atesa i wperare GETTIAMO Y MEDIA 534, 1 GRAMMI IO CAILE svoltonelle classi sull'«Obiet-
8 12 Conumisvionn pressats & Mentale, soci> L ik Ma 100 ¢ propeio dalle ) ;o asettimana, ovvero circa 75 grammi di ci- tivo 12 dell'Agenda di soste-
3 Campagna inbernaTionale con 1A mill> £ lontan det Ecologla La def Dol gomo, 27.253 kg anmul circall 1% nibilith 2030. 1l riconosci-
ol frme. e Jocale. Twnavia, menere 82000 Camblament ¢ magar spingere. 3 in meno rispetto alla medesima indagine snile sl G o alls
e ) 300 mikonl & goosr Un 30 doartl mentre e “"f-e nemre éun problema europeo del 2023 (5.3 gracamd settimanal) Un insegnanti Paola Semprini e
o beziont, M alhoees — e a o b — FRANCISCO BILOTTA  paamas _m,_ a«ema seppe Zuliani, Direttore Cu-

& gh animat alevati 2 terTs In conduien
(ool CORRBOSA PAGHE 2,3

i senza figli (+ 38% i

sottmana 27,

stomer Marketing Conad.
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nrealta’ Segliobiettivisonono-
ti ¢ ripetuti, ¢id che davvero
MANCA Per qUESTO «SCattos ver
so il futuro, sono delle indica-
zoni chiare percome come arri-
varct ¢ delle solide metriche
che misurano i progressi (o me-
1n0) raggiunti; insomma dovre-
Mo pursaperequanto mancaal-
1a myeta e come arrivarci,
PR QUESTA RAGIONE, Ormal da
dieci anni, la Campagna Spreco
Zero assieme a Last Minute Market spin off
dell'Universith di Bofogna e il Dipartimen-
to di Scienze e Tec-

nologie  agroali-

Inoccasionedella °°FF | 1 itup.
giornata nazionale paxoacglr« umm:n.
tsaentificy per for-

contro lospreco nire misurazioni €
alimentare (5 indicazioni per rag-
glungere uno degli

febbraio), nuovo Obfetttvi &l Sviluppo
repo Sagtenibile fraipiicl
rtdiWaste tati ma meno prati-
Watcher cati: dimezzare lo
reco alimentare

Internationalsul  huoii20% Dadic.
«Cas: ia» clannil'Osservatorio
o al Waste Watcherripor-

ta, presentandoli proprio in occasione del-
I.n(,wnuu,\\umukmmwdm:)wr

0
alimentare e sui mmpomuwnu di cun:u
mo nelle famiglie italiane.
MENTIVE DAL 2021 LAMALIS! 84 &' ESTESA an-
chtalxvrl[omlﬂnn]omlepmpdoconl o

lisi, metriche e politi-
che pubbliche con una portata globale per
contrastare lo spreco e promuovere l'ado-
zione didiete sane e sostenibilia livello glo-
bale (il Cross Country Report viene presentas
toin occasione della Glomata internazionale
i zza su perdite ¢ sprechd, 1129 set-

tembre). Dal 31 gen-
naio 2023 & poi di-

«Spr on, ¥ I. una nuo-
va applicazione, lo
I.-w."u w" Sprecometro, che ser
Inoccasione della veproprioad ingag-
glare singoli e grup-
nazionale di provenzione  pi nella sfida i ri
dello spreco alimentare,  durre lo spreco do-
L {co del S0% en-
I'Osservatorio tro {1 2030
Iinternazionale Waste WEDENE, YORNANGO
Watcher ha sviluppato AWASTEWATONER, &
unaapp ale co-
grotulta per me & andata nel
il sprechi di cibo e 20237 Meglio del

2022, certo. Ma c'¢

Spreco alimentare,
litaliani con la crisi

CONVEGNO
OggiaRoma
focussulcaso

Raliae premi
ai piuvirtuosi

BE Jlcasoltalian 2023, il nuo-
vo Rapporto dell'Osservato-
rio Waste Watcher Internatio-
nal con | numeri dello spreco
nelle case italiane e 'indagi-
ne sugli italiand, i consumi ¢
{1 cibo dopo due anni di pan-
demia, verrd presentato oggi
alle 11 aRoma, presso la sede
della Rappresentanza perma-
nentedella Commissione eu-
ropea (Spazio Buropa, via IV
novembre 149).

Con il Direttore Scientifi-
<o Waste Watcher Andrea Se-
gre, fondatore della campa-
gna «Spreco Zeros e ordina-
rio Universith di Bologna, cf
saranno il direttore Scientifi-
colpsos Enzo Risso e il coordi
natore del Rapporto Luca Fa-
lasconi (Universitd di Bolo-
gna-Distal).

Dalle 15 saranno premiati
ivincitori del premio «Vivere
A spreco zero 2023, i piccoli
«Oscar nazionali della soste-
nibilithy, Eccoli: nella catego-
ria Enti Pubblici, conquista il
primo premio il Comune di
Genova con il progetto «Rick-
bov, la rete capillare e virtuo-
sa di enti attivi sul territorio
che risponde al problema del
lo spreco alimentare e delle
povertd, con l'obiettivo di
contribuire a ridurre in ma-
niera sistemica lo spreco nel-
la citta,

li riconoscimento sari con-
segnato all'assessore alla Av-
vocatura e Affari Legali, Servi
zi sociall, Famiglia ¢ Disabili-
th del Comune di Genova Lo-
renza Rosso dal Consigliere
Alce Nero Marco Santori.

Anchedalle aziende arriva
un contributo determinante
per l'impegno nella preven-
zione degli sprechi alimenta-
ri: lo dimostra il progetto in-
novativo«Thanks» che vince
nella categoria Economia cir-
colare, «IThankss ¢ {l primo

a settimana, ovvero circa 75 mmml dl o

bo al giorno, 27,253 kg annuk: circa i 12%
in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali), Un
dato che si accentua a Sud (+ 8% di spreco
rispettoalla media nazionale) e per le fami-
glie senza figli (+ 38% rispetto alla media

75 6,48 12

Gl itafani gettano nmedia 75 gramml Lo spreco dal cito nelie case vale 1 clati raccoll nel mess i gennalo
dicbo a gomo atesta, 524, 1 ala 6,48 milardl, cifrache amhvaa 11,63 dicono che rispatio al 2022 g kalan
sottimana (27, 253 chil alfanno). 56 5 5ano conto del valorn 0nergetico.  sprecanc | 12% diobo inmeno,

e\ . .
consumi| singolo ancoramolto da fare n ] ] t] C assistente digitale che auto-
eilhdlm:‘-’l.n‘ se davvero il nostro SO O l r a 1 matizza il controllo ¢ la ge
collaborazione con Paesevuole dimezzy stione del prodottiin xm‘!m-
'Universita di Bologna relos; nel pros- 2a nel supermercati ¢ nel ne-
L:. Mhn?-‘:hrkom * simi 7 anni, Vedia- gozl. A Roma il CIO e
L'app sl chiama mola dotografia de- d('o{oundrr -r;nnm;x-l An
«Sprecometros od & gl iealiani alfinizio italiana). Losprecodel cibonellenostreca  spesa ragionano sulla base di promozioni | 4rea Gasco, riceverd il pre-
scaricabiie del2023 e @O se vale complessivamente 6,48 miliardi € e offerte, ma anche sulla base della soste. | 0 dal presidente Conai Lu-
grotuitamente. Oltread NI 000 state infattl g0 05 rindagine Una cifra che aumenta se teniamo conto  nibilitd di produzione e consumodelcibo | < Ruini.

essere un sgiochinos realizzate dalpsossit 200 nega bt dogh anche del valore energetico del cibo spre-  (27%). Ci si lascia fidelizzare piti dal brand Sono tante le buone prati-
molto sl pud R G cato: relati 12022 vale 5,151 mi-  di prodotto delle location di acquisto (il | chearrivatedallasocieta civi-
ferrd 2 o 4 liardi € E porta il costo economico com: 23'1 sceglie prodotti marchiati dalla di- le ¢ in particolare dalle asso-
fomiglin, amici, gruppl i azione aliana @ ooy yoomaen  plessivo dello spreco al ) strib in cul fanno la spesa), che | Clazioni italiane di cittadini
lavoro... lo metd gennaio. pane (2,3 gramm al o ftaliano a 11,63 miliardi € non dalle grandi marche, in calo del 10% | I premiovaalla Ronda della
motros & uno IN SINTESI DO o) iy un anno BOLO DUR ANNIFA, NEL 2021, L VALORE ener  nell'interesse del consumatori. Carith e della Solidarietds di
strumento preziosoper MO dire costcon la  ponn o0 oocomeno  geticodel cibosprecato era di 1,945 miliar- ASOGL me, log- | Firenze, che da tre decenni
stimare 'mpatto testa sulle spalle, o0 o atosta. di €, Pimpennata mondiale dei costi  geroaumento perilbiologico (+ 14%),cosi | Opera a favore delle persone
° sulla sa- dell’energia ha comportato un aggravio  come per ghi acquisti nei negozi rionali | in grave stato di marginalitd,
(CO20H20) dollosproco  1te ¢ oculati nelle di oltre il 150% (3,205 miliardi €, alivello  (#14%). Su cosa si risparmia, dunque? Un | dal 2017 in collaborazione
del cibo nelle case o abitudini &i acqui- ® italiano), malgrado una lieve flessi [ 2(47%)haridottolespeseperlo | con I'Universita di Firenze ha
nelle comunith (mense sto, focalizzati sulla dello spreco domesticonazionale. L'inda-  svago, e cercadi tagliareicostidellabollet. | avviato il progetto «Senza
axiendali, scuole). La prevenzione  degll g pagani ou10 gine 2023 Waste Watcher spiega che nella  tadi eneryia elestrica (46%) e gas (39%),ma | Sprecor peril recupero del ci-
oppmisuraingrommito  SPREChiMASCRZASE oo, aftop dola hitdeglialimenti piti spessosprecatisvet:  anche sull'abbigliamento (42%). 11 18% di- | bo non consumato dagli stu-
spreco alimentare di crificarclacuradelld o0 anonzione per ta la frutta fresca (24 grammi settimana-  chiara di tagliare sulla spesa, extrema ra. | dentidelle mense universita-
singoll e gruppl, salute; disponibili a I'acquisto o cibo # i), quotidianamente quindi gettiamocir  toriguarda i taglialle cure personali(17%) | rie. La presidente dell'asso
valutando la verificare, semmal. i guyor0 paite @9%),  ca 3,4 grammi di fruttaal giomo e 2,3di  ealla salute (11%), Ma 9 italiani su 10 met- | clazione, Marisa Daniela Con-
economica, impronta taghi dei consumi in  yponqmolegatoain  pane: in unanno poco pide pocomenodi  tono al top della loro attenzione, nell‘ac- | silvio, riceveri il premio da
carbonica (kmpercorsi  chiave di bolletta 50 1 kg pro capite. Nella hit anche insalata, quisto del cibo, il fattore salute (89%), I'a- | Mattia Grillini, vicepresiden-

da un'asutomobile) o per l'energia elettr-  yunog0 ambientate  verdure, aglio e cipolle. ALO A una P 0(85%) | te«Camst Groups.
limprontaidrica (H20e ~ CA€I88.0perlab g orogziong 78, ALTRAPARTE, ISPETTOADUE ANMIFA ¢ 3 ¢ all'impatto ambientale della produzio- | Infine, nella sezione Scuo-
bottiglie d*acqua da biglamento. R“‘""; parita di budget destinato alla spesa ali-  ne (78%) le, il premio «Vivere a spreco
mezzo litro). mio, dunque, non & mentare, quasi 1{talianosu I prestaatten-  CH AWCORA MOLYO DA FARS per contrastare | £€10) 2022 va all'Istituto su-
csattamente la paro- zionealla del dicarme rel’ dicte sa- y\ riore ivodilGra-
lachiaveneicompor- (26%), ¢ 4 italiani su 10 quando fanno la e e sostenibill, il nostro impegno continua, | do «A. Astesanos di Villanova
tamenti degli itatiani: piuttosto progmaticitd. d'Asti, per lintenso lavoro
ot apite svoltonelle classi sull'«Obiet-

tivo 12» dell'Agenda di soste-
nibilith 2030. Il riconosci-
mento sark consegnato alle
insegnanti Paola Semprini e
Maria Grazia Maroccoda Giu-
seppe Zuliani, Direttore Cu-
stomer Marketing Conad
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Sprechiamo il 12% di
cibo in meno. Nel
secchio soprattutto
frutta e pane

/ di Cristina Nadotti

Il report 'll caso Italia’ 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48 miliardi di euro I'anno.
Cresce l'attenzione all'impatto carbonico delle nostre abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi

02 FEBBRAIO 2023 ALLE 11:43 (© 2 MINUTI DI LETTURA

Sara l'aumento dei prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare,
ma gli italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno.
Secondo il report "'Il caso Italia'' 2023 di Waste Watcher International
Observatory on Food and Sustainability, diffuso in occasione della
decima Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare,
(I'iniziativa e di Spreco Zero di Last Minute Market, Universita di
Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75 grammi di
cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera e soprattutto la frutta, ne
sprechiamo 3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata,
verdure in genere, aglio e cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi
di euro cui si aggiungono gli oltre 9 miliardi di euro dello spreco di
filiera.

Secondo i nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023,
gettiamo in media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa
75 grammi di cibo al giorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno
rispetto alla medesima indagine del 2022 (595,3 grammi settimanali).
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Si spreca di piu al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle
famiglie senza figli (+38%). ""Vale complessivamente 6,48 miliardi di
euro lo spreco del cibo solo nelle nostre case, alla luce dei dati di
gennaio 2023 - spiega il fondatore di Spreco Zero, l'agroeconomista
Andrea Segré - Una cifra che aumenta se teniamo conto anche del
valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale 5,151
miliardi euro e porterebbe cosi il costo economico dello spreco
alimentare domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa,
nel 2021, il valore energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di
euro, I'impennata mondiale dei costi dell'energia ha comportato un
aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a livello italiano), malgrado
una lieve flessione nello spreco domestico nazionale".
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Meno ristoranti e piu cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena
meno al ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio.
C'e pil attenzione ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a
chilometro zero e non tra quelli delle grandi marche. Le spese
maggiori per il cibo sono compensate tagliando quelle per lo svago,
l'energia elettrica e il gas, 1'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago,
cerca di tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas
(39%), ma anche sull'abbigliamento (42%). I1 18% dichiara di tagliare
sulla spesa, l'extrema ratio riguarda i tagli alle cure personali (17%) e
alla salute (11%).

Spreco alimentare
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Si risparmia anche sui cibi pili costosi, come la carne: rispetto a due
anni fa e a parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1
italiano su 3 presta attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si
presta piu attenzione all'impatto della produzione alimentare
sull'ambiente, con il 27% di chi ha risposto alle rilevazioni che afferma
di acquistare in base alla sostenibilita di produzione e consumo del
cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro attenzione
nell'acquisto del cibo il fattore salute (89%) e 1'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione
(78%).

E stabile la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il
biologico (+ 14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 102 Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app
istituzionale Sprecometro, ideata con la direzione scientifica
dell'agroeconomista Andrea Segre, e la collaborazione con il
Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita
di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale spin off
accademico dell'Alma Mater. La app serve a misurare e prevenire 1o
spreco di cibo, : 1'utente puo valutare i progressi avvenuti nel corso del
tempo fissando degli obiettivi di riduzione in linea con 1'Agenda Onu
per lo sviluppo sostenibile, in particolare il 12.3: ""dimezzare lo spreco
alimentare entro il 2030". La app inoltre attribuisce dei punteggi per
ogni variazione in diminuzione dello spreco individuale nel tempo e per
ogni contenuto visionato: video, lettura delle schede, risposte corrette
dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.
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Gli italiani buttano
via meno cibo, e la
crisi a suggerire
virtu. Scopri lo
Sprecometro

/ di Andrea Segré

Glisprechi tagliati del 12%. E scatta l'effetto “nidificazione”: Seguiitemi

diminuiscono colazioni, pranzi e cene fuori casa dbo €D

La decima edizione della Giornata Nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, il 5 febbraio, ci
porta due importanti novita: i dati del Rapporto Italia 2023 e il nuovo strumento della Campagna
Spreco Zero per ridurre lo spreco domestico: 'applicazione gratuita Sprecometro, gia disponibile
negli store.

L’evento ufficiale di celebrazione che si tiene oggi, 2 febbraio, a Roma nello spazio della Commissione
europea/Parlamento europeo con la presentazione del Rapporto Italia dell’Osservatorio Waste
Watcher International, riporta un dato in calo dello spreco domestico rispetto al 2022. 1524 grammi
pro capite a settimana, circa 27 kg anno, segnalano una riduzione del 12% rispetto alla rilevazione
sullo stesso campione rappresentativo dell’anno precedente (monitoraggio Ipsos). Una buona notizia,
anche perché nel rapporto ci sono importanti informazioni rispetto ai comportamenti di consumo
alimentare che in una congiuntura molto difficile, basti pensare agli scatti inflattivi dei beni di
consumo alimentare, dimostrano una particolare attenzione per il cibo, 'ambiente e la sostenibilita.
La mappatura dello spreco a livello nazionale evidenzia nel Sud le quantita sprecate maggiori
rispetto alla media nazionale; questo dato resta in linea con quelli rilevati nei passati report,
trovando una ragione nei differenti stili di vita e alimentari. Si nota anche una quantita piu bassa di
spreco nei grandi Comuni e nei nuclei familiari con figli: la tendenza dei prezzi e I'impatto delle
difficolta economiche si fanno sentire.

Le abitudini di acquisto delle famiglie italiane non sono variate significativamente negli ultimi due
anni, ma stanno diventando centrali i temi relativi alla sostenibilita alimentare (36%): il 35% del panel
ha aumentato il consumo di lequmi e derivati vegetali, mentre il 29% ha aumentato I'acquisto di
prodotti a km 0. Il campione intervistato dimostra di avere sensibilita rispetto agli acquisti di alimenti:
nonostante I'aumento dei prezzi al consumo, la spesa alimentare é infatti quella che diminuisce meno,
dietro solo alle spese mediche e di cura personale, che storicamente vengono ridotte per ultime. Un
altro punto da segnalare ¢ la marcata riduzione del consumo extra-domestico: anche in Italia prevale
I'effetto “nidificazione” e diminuiscono colazioni, pranzi e cene fuori casa.

Da questo quadro www.sprecozero.it si capisce che, se veramente vogliamo raggiungere I'obiettivo
di ridurre lo spreco del 50% entro il 2030 (Agenda Onu, obiettivo 12.3) c’e ancora molto da fare. Del
resto se I'obiettivo e ben chiaro bisogna che altrettanto evidenti siano le indicazioni per raggiungerlo
e le misurazioni per monitorare i progressi. Per questa ragione 'Osservatorio Waste Watcher


http://www.sprecozero.it/
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Glisprechi tagliati del 12%. E scatta l'effetto “nidificazione”: Seguiitemi

diminuiscono colazioni, pranzi e cene fuori casa 2D

International, assieme al Dipartimento di Scienze e Tecnologie agroalimentari dell’Universita di Bologna e
allo spin off accademico Last Minute Market ha sviluppato un’applicazione che ci aiuta singolarmente e
come comunita a ridurre lo spreco e adottare diete sane tenendo conto che la nostra alimentazione
soddisfa un bisogno primario, ha un impatto sulla salute, 'ambiente, 'economia.

Questo Sprecometro ci fa capire non solo quali alimenti sprechiamo ma anche il perché li gettiamo via
ancora buoni da mangiare. Per ognuno viene definito, alla fine della prima (e unica) rilevazione, un
identikit preciso - Sprecone, Disattento, Attento, Parsimonioso - che periodicamente viene aggiornato a
seconda degli aumenti o diminuzioni degli sprechi domestici ed anche in base al percorso informativo ed
educativo che viene intrapreso sequendo i mini video, le schede informative di approfondimento e
rispondendo ai relativi quiz, che ci aiuteranno concretamente a ridurre lo spreco alimentare domestico e
adottare diete sane.

Periodicamente potremo verificare se gli esercizi funzionano e confrontarci con tanti altri che come noi si
pongono lo stesso obiettivo: siccome la Sfida globale ¢ ridurre della meta lo spreco alimentare la vittoria
finale dipende dal numero di partecipanti. Tanto maggiore € la Comunita tanto pill importanti saranno i
risultati. La sfida di ridurre lo spreco si puo vincere.
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“Ognisavonese butta 27 chili di cibo all’anno”

Lallarme di Coldiretti Liguria: un dato su cuiriflettere. Caritas: dalla grande distribuzione un aiuto importante

SILVIA CAMPESE

SAVONA

Ogni savonese, inunanno,
butta via in media 27 chili
di cibo a testa. Un dato su
cui riflettere soprattutto
oggi, nella decima Giorna-
ta nazionale contro lo spre-
co alimentares,

E un invito a “salvare" il ci-
bo quello che arriva da Gian-
luca Boeri e Bruno Rivarossa
di Coldiretti Liguria, nella
giornata, istituita nel 2014 a
livello nazionale, per sensibi-
lizzare i cittadini a contrasta-
re lo spreco alimentare. Un
tema, questo, su cui molte
realta del territorio provin-

Caritas: “Ogni
settimana distribuiamo
generialimentari
aisenzatetto”

Ogni cittadino
pud contribuire alla
raccolta utilizzando

unaapp sul telefonino

ciale stanno gia lavorando,
con varie iniziauve mirate
al recupero dei prodotti non
pit vendibili, ma ancora
buonida consumare.
Sivadell'esempiodi Coldi-
retti e dei mercati di Campa-
gna Amica, dove nemmeno
una parte dei prodottiin ven-
dllﬂ viene sprecata, ma anzi
inserita nelle ret virtuose di
redistribuzione solidale del
cibo, sino all'attivita della
grande distribuzione. Nel sa-
vonese sono  soprattutto
Coop, Conad e Sogegros a
fornire alle reti del riutilizzo
i prodotti in scadenza o le
confezioni  danneggiate,
quindi non pit vendibili su-
gliscaffali, ma ancorabuone
da consumare. Dall'altra
parte della rete ci sono le
realta che raccolgono e re-
distribuiscono il cibo: si
trattadi Fondazione ed Em-
porio Caritas, della comuni-
ta di Sant’Egidio, di Arci e
delle associazioni di volon-

tariato, che sioccupano del-
le persone indifficolta,

«Nell'arco del 2022 Coop
Liguria ha donato merci al
volontariato per pittdi 1 mi-
lione dieuro nell’'ambito del
progetto “Buon Fine” e ha of-
ferto a soci e clienti sconti
medi del 50 per cento su 1
milione di prodotti vicini al-
la scadenza, che sono stati
acquistati nelle bancarelle
“Mangiami subito”, anziché
essere smaltiti come rifiu-
ti», spiegano dalla dirigen-
zadiCoop Liguria.

«Per noi il contributo che
arriva dalla grande distribu-
zione, maanche da piccoline-
gozi e svaniate realt & fonda-
mentale - spiega Marco Gia-
na, Fondazione Caritas-, Sia
nella mensa di via De Amicis
che nella sede di Emporio
mettiamoin circolo confezio-
ni e cibi ancora buoni, ma
non pil vendibili sul mercato
perché vicini alla scadenza.
Ogni settimana effettuiamo
un giro per ritirare i prodotri
checivengono preparatieim-
ballati», Stessa cosa vale per
lacomunita diSant’Egidio.

Cresce laquantita digeneri alimentari che viene buttata via

«Nel nostro caso, si tratta
anche di una rete informale,
costituita dal contributo di
singoli cittadini, ristoranti ¢
bar - spiega Natascia De Ros-
so di SantEgidio-. Diverse
persone sanno che il giovedi
e il sabato garantiamo le co-
siddette “cene itineranti”,
che consegniamo aisenza fis-
sa dimora. Ci viene offerto
cibo magari avanzato da fe-
ste di compleanno ¢ matri-
moni. La societd di Canta-
galletto, poi, contribuisce
inmodo importante».

Una rete fitta, quindi, a
cui puod partecipare ognicit-
tadino anche ricorrendo
all'app “Non ¢'é cibo da per-
dere”, l'iniziativa a cura di
Rete Dono&Recupero Savo-
na, nata grazie al contribu-
to di Compagnia San Paolo.
Attraverso il sito web, il pri-
vato potra cliccare sul tasto
“Iscriviti”, compilare il form
“Richiesta Contatto per
BringTheFood" e sara con-
tattato da un membro della
Rete Dono&Recupero Savo-
naperilritiro del cibo. —

P
o()
per cento di sconto
viene applicato da
Coop Liguria sumolti
prodottiin scadenza

1

milione, i prodotti
inscadenza che Coop
Liguria inserisce nel

progetto Buon Fine

3

i gruppi della grande
distribuzione che
regalano prodotti

inscadenza

Umberto Gambaro della macelleria di via Boselli
“Regalo sempre la mia carne
prima che vada in scadenza”

LASTORIA

etesto butta-
reviaun piat-
<< D todipasta, fi-
gurarsi lano-

stra carne, i ravioli o i formag-
gi. Quandohoda parte qualco-
sa, chiamo gli amicidella Cari-
tas perché passino a prendersi
i prodotti per chi ne ha biso-
gno». A raccontare il persona-
le contributo al contrasto allo
spreco alimentare ¢ Umberto
Gambaro, 67 anni, titolare del-
lamacelleria di via Boselli. Da

anni ilcommerciante, quando
hanel bancone prodottiin sca-
denza, si mette in contatto
con Caritas per donare i pro-
dotti evitando, cosl, l'inutile
spreco. A volte & lui stesso a
distribuirlo a qualche amico
indifficolta o achinon haun
tetto sotto cui dormire. «Non
¢i trovo niente di lodevole o
speciale- dice-. Credo sia il
minimo e penso dovrebbero
farlo tutti. Non sopporto lo
spreco. E vergognoso butta-
re via il cibo quando & ancora
buono e quando, nel resto
del mondo si muore di fa-

Umberto Gambaro

me». Da qui, I'abitudine al
niutilizzo. «L'ho sempre fat-
to, anche quando avevo le
macellerie in viaMontenotte
e in via Mistrangelo, parec-
chi anni fa - dice-, Quando
hoda parte un buon quantita-
tivo di prodotti, li metto in
unacassetta e chiamo gliami-
ci della Caritas, che conosco
ormai datempo. Avolte met-
to a disposizione spiedini,
carne impanata, ma anche
cibi confezionati come moz-
zarelle, salumi, pasta fre-
sca. Si tratta di prodotti vici-
ni alla scadenza che, al ban-
cone, i clienti non vogliono
pill, ma che sono ancora buo-
nissimi da mangiare», Unim-
pegno prezioso quello di
Umberto Gambaro.

«l quantitativi dipendono
dal periodo ~ dice-. Nel com-
plesso, perd, nell'arcodiunan-
nodiamo parecchiaroba. Lho
sempre filn(): trovo llTlSpt’"O'
50 lo spreco del cibo: io stesso,

a casa, mi porto i prodot in
scadenza dal negozio, quan-
dosi tratta di una o due confe-
zioni, per evitare di gettarli
vian. Un problema, quello del-
le persone indigenti, che écre-
sciutoancoradi pitdopoil loc-
kdown. «Mi & sempre capitato
di distribuire qualcosa a chi
siaindifficolta—dice-, Negliul-
timi anni la situazione & peg-
giorata. Per quel che posso,
con grande piacere metto adi-
sposizione, per la mensa Cari-
tas, i prodotti ancora buoni. Eil
minimo: noncivedonulladiec-
cezionale. Anzi, sarebbe grave
buttare nella spazzatura dei
prodotti che sono ancora otti-
mi da mangiare, ma che la
clientela non vuole pill perché,
magari scade dopo due, tre
giorni». I dati liguri sullo spre-
co alimentare sono preoceu-
panti: il 30 per centodelciboto-
tale prodottoviene buttato, —

s.C.
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Sprechiamo il
12% di cibo in
meno. Nel secchio
soprattutto frutta
e pane

DI CRISTINA NADOTTI

Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce l'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi
Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (I'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
glorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).
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Si spreca di pit al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, I'agroeconomista Andrea Segré - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosi il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, I'impennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), malgrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale’.

Meno ristoranti e pil cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C' pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e Il gas, l'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, 'extrema ratio
riguarda | tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).

| Profito dutle tumdgle che « P10 o MENO |

quantita sprecata negli ultimi 7 giorni rispetto aila
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Si risparmia anche sui cibi pil costosi, come la carne: rispetto a due annifae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta pit
attenzione all'impatto della produzione alimentare sullambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stabile la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10® Glornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030°,
La app inoltre attribuisce del punteggl per ognl variazione In diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.
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PRANZO FUORI CASA

Buoni R%sto anche per chi
LAVORA IN PROPRIO

SONO UNA PROFESSIONISTA, 2 vero che passo comprare | buomi pasto,
“searicarli” dalle tasse e nsarli anche per fare la spesa? Paola, Savona

IL TUO QUESITO CI PERMETTE DI FARE CHIAREZZA, Paola. Ne
abbiamo parlato con Giorgia Salardi, commercialista che cura sulla sua pagina
Instagram la rubrica #fiscocicapisco, «I lavoratori con partita Iva possono

gix dedurre le spese per i pasti fuori, a meno che non siano nel regime

DONNA
MODERNA

Un aiuto per
chi ha figli con
disabilita

Si sono aperte a febbraio le
4 d perll ibuto
statale a chi ha figli con
disabilita. Fino al 31 marzo
| genitori monoreddito e

| disoccupati possono
richiedere un aiuto mensile

forfettanio, Acquistare 1l buono pasto ¢ utilizzarlo per pagare dirett
I tavola calda o il bar non comporta un beneficio fiscale maggiore, |
professionisti, in particolare, possono portare in deduzione il 75% del costo
dei buoni, o dei pasti fuord, fino al 2% dei compensis spicga 'esperta In
pratica, se hai compensi per 35,000 curo all'anno, puoi avere in entrambi

i cash un vantaggio fiscale di massimo 700 euro all'anno, che andranno ad
abbassare I'imponibile su cui il Fisco calcolerd le imposte. 1) vero vantaggio
dei buoni € che, usandoli, non dovrai chiedere la fattura ogni volta che
consumi qualcosa, T scrivi che vorresti adoperaeli per la spesa al super, ma
questo utilizzo non & corretto: «1 lavoratori autonomi possono portare in
deduzione il costo dei pasti fuori casa, non la spesa per la famiglias avverte
Salardi, E lecito perd comprare al super con i buoni quello che mangi in
pausa pranzo: «Ma se esageri, il Fisco potrebbe contestarti I'uso improprios
DA SAPERE I dipendenti in smart working possono ficevere i buoni

pasto dall’azienda, ma devono essere previsti nel contratto o negh accordi
sindacali. E possono essere usati anche nei giorni festivi,

PARTITE IVA E DETRAZIONI
FISCALI PER LA CASA H
A proposito di partite Iva, ci scrive Chiara: $
vorrebbe passare al regime forfottario ma &
cosi perderebbe le detrazion fiscali della
ristrutturazione della casa. Chiede se pud
“cederie" a un parente 0 a un amico. Si, ¢
spiega Giorgia Salardi, ma solo per gli
Interventi effettuati dopo il 2020.

94 DONNA MODERNA

che arriva a un massimo

di 500 euro. Le domande
andranno inviate dal sito Inps,
0 via patronato, allegando
I'lsee aggiornato, fino al

31 marzo,

L'app contro
lo spreco

alimentare

Ogni settimana buttiamo
in media circa mezzo chilo
di cibo. | dati arrivano
dall'Osservatorio Waste
Watcher, che ha sviluppat
una App per aiutarci a

bitudini. Si chi

Sprecometro e per ogni
alimento finito in spazzatura
¢l dice quanto denaro stiamo
sprecando e quanta Co2 o
acqua costa quel gesto al
Pianeta. La App misura anche
i progressi o da consigli.

o

L'ANNO SCORSO HAI COMPRATO 1111 sisterna i
Siltraggio per lacqua di rubinetto? Fino
al 28 febbraio puoi chiedere il bonus
che da diritto a un credito d'imposta
pari al 50% della spesa, fino a 500 euro.
Qui le info https/bit. ly/3HGovgs.

L’app contro
lo spreco
alimentare

Ogni settimana buttiamo

in media circa mezzo chilo

di cibo. | dati arrivano
dall’Osservatorio Waste
Watcher, che ha sviluppato
una App per aiutarci a
cambiare abitudini. Si chiama
Sprecometro e per ogni
alimento finito in spazzatura
ci dice quanto denaro stiamo
sprecando e quanta Co2 e
acqua costa quel gesto al
Pianeta. La App misura anche
i progressi e da consigli.



28/01/2023 .

N
ucind

MODERNA

[ — ; - ——

- -
r -
- -

 MouuscHi ' o
vongole veraci vs luplm i

Esistono molti tipi di vongole, simili tra loro. La pregiata
vongola verace del Mediterraneo ( 7apes decussatus),
nostrana, & ormai sempre pili rara. Pill comune & |a vongola
filippina ( Tapes philippinarum), anch'essa commercializzata
conilnome “verace’, che & stata introdotta in Italia negli anni
‘80 e viene allevata nell'Alto Adriatico (in particolare nella
laguna di Chioggia, dove & diventata Pat - Prodotto Tradizionale
della regione Veneto). Entrambe sono caratterizzate da
“corni” (i sifoni) che a volte fuoriescono dalla conchiglia: nella
mediterranea sono separati, nella filippina sono uniti peri 2 terzi
della lunghezza. Nel mare Adriatico sono abbondanti anche

le vongole lupino (Chamelea gallina), chiamate in dialetto
veneziano “bibarasse’ tradizionalmente gustate con polenta
bianca. Non vengono allevate, maraccolte con barche
attrezzate con draghe idrauliche, per questo hanno sapore piu
intenso. Si distinguono per non avere le “antenne”, hanno forma
tondeggiante, con la conchiglia liscia e le dimensioni pit piccole
(la taglia minima & di 22 mm). Amano i fondali sabbiosi e vivono a
una profondita trai 5 e i 20 metri. Per questo, il loro habitat ideale &
I'Adriatico e fino agli anni "50 venivano raccolte a mani nude. Prima
diessere cucinate, le vongole e in particolare i lupini vanno fatti
spurgare in acqua per 2-3 ore, in modo da espellere tutta la sabbia.

g
report 3 Q.
wmmmmmmmamwwmm dal 2014 si = 2
‘celebra il 5 febbraio la Giomata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, con il ‘.:in =
Bt el Comirission E1¥opee (i s miistart Lnziiva 8 parts ke campagna 3, s
Spreco Zero (spracozero it) di Last Minute Market-Impresa Sociale con I'universita di Bologna. G, 2023 e’
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La Giornata nazionale di prevenzione
dello spreco alimentare

Dal 2014, il 5 febbraio, ricorre nel nostro Paese la giornata di sensibilizzazione
su questo grave problema che riguarda tutto il Pianeta.
Su 1,4 milioni di ettari si produce cibo che non verra mai consumato

iverse Glornate internaziona-

1i sono dedicate a questioni ri-
guardanti il cibo: la Giornata mondia-
le dell’alimentazione (16 ottobre), isti-
tuita dalla Fao nel 1979; la Giornata
mondiale dell'obesith (4 marzo), istitu-
ita dalla World Obesity Federation nel
2015; 1a Giornata internazionale per la
gastronomia sostenibile (18 giugno),
istituita dall'Onu nel 2016; la Giorna-
ta internazionale di sensibilizzazione
sulla perdita e sullo spreco alimenta-
re (29 settembre), istituita dall’Onu nel
2020. A queste si aggiunge - il 5 feb-
braio (in ltalia dal 2014) - la Giorna-
ta nuzionale di prevenzione dello spre-
¢o alimentare,

UNO SPRECO
A LIVELLO MONDIALE...

In occasione di tutte queste ricorren-
ze si parla, pit 0 meno specificamente,
di spreco alimentare, fenomeno stima-

to nel 2021 - a livello di filiera di setto-
re (dalla produzione alla distribuzione,
al commercio) - intorno al 14%; a que-
s$to st aggiunge lo spreco domestico (di
famiglie ¢ ristorazione) stimato intor-
no al 17%.

Waste Watcher International Ob-
servatory on Food and Sustainability
(WWIO) -~ organizzazione italiana ide-
ata ¢ diretta dal prof. Andrea Segre, or-
dinario di Politica agraria internazio-
nale ¢ comparata all'Universith di Bo-
logna — evidenzia che cirea 1.4 milio-
ni di ettari di terreno coltivabile, pari
al 28% della superficie terrestre de-
stinata all'agricoltura, ¢ rilevanti vo-
lumi di acqua, vengono utilizzati per
produrre cibo che non verra mai con-
sumato, contribuendo anche a signifi-
cative perdite in termini di biodiversita
¢ a un incremento del 10% delle emis-
sioni di gas serra.

Con 3 miliardi di persone in tutto
il mondo che non hanno accesso a una

Indlagini condotte da Waste Watcher international evidenziano che § 28% dolla superficio
destinata al'agricoltura viene utizzato per produrre cibo che verra pol sprecalo

dieta sana e circa 828 milioni di perso-
ne che soffrono la fame, le conseguenze
dello spreco di cibo sono tanto pil gravi,

« EUNO SPRECO CHE PESA
SUL NOSTRO PIL

Secondo un'indagine del WWIO su
rilevazioni Istat, gl italiani nel corso del
2022, in media a settimana, hanno getta-
to nell'immondizia circa 5953 grammi
di cibo procapite, pari a 30,956 kg annui.
Rispetto al 2021, in cui si sono gettati via
settimanalmente 529,3 grammi di cibo,
¢ circa il 15% in pid. Per rendersi conto
dell'enormitd, si pensi che lo spreco do-
mestico nel nostro Paese vale 7,37 mi-
liardi di euro, arrivando a poco meno
di 10,5 miliardi se si considera anche
lo spreco di filiera.

Fra gl alimenti pid sprecati, trovia-
mo frutta fresca (27%), cipolle, aglio,
tuberi (17%), pane fresco (16%), insala-
te (16%), verdure (15%). L'impatto eco-
nomico dello spreco di cibo, stimato
da Waste Watcher, ammonta i circa un
punto percentuale di Pil, cio® a circa 15
miliardi di euro, tra sprechi domestici
e di filiera,

A completamento di tali dati segna-
liamo che nel nostro Paese si spreca di
pib nel Mezzogiomno (+18% sulla me-
dia nazionale) e meno al Nord (~12%)
¢ al Centro (<109%); di pilt fra le perso-
ne senza fighi (+12%), di ceto popolare
(+7%) 0 medio-basso (+12%), nei Co-
muni pit piccoli (+8%).

CONSAPEVOLEZZA
DEL FENOMENO E STRATEGIE
PER SPRECARE MENO

Una ricerca di Babako Market ¢
Bva-Doxa, presentata nel 2022, rivela
che il 96% degli italiani intervistati ha
una chiara percezione dello spreco ali-



mentare, ma solo il 43% ¢ a conoscen-
za della sua reale gravitd, cioe dei dati
esatti, della sua incidenza percentuale,
della consistenza del fenomeno,

Da un recente sondaggio (con possi-
bilith di risposte multiple) & emerso che,
per contrastare lo spreco di cibo, me-
no della meta degli italiani attua speci-
fiche strategie in fase di acquisto. In
particolare:
i1 41% acquista periodicamente i pro-
dotti a lunga scadenza e pilt frequente-
mente i prodotti freschi;
© il 36% fa affidamento a un'organiz-
zazione del frigorifero e della dispensa
che tiene sotto controllo la scadenza dei
prodotti, oppure acquista confezioni in
piccoli formati;

* il 34% clabora una lista della spesa
basata su un menu settimanale;

* i1 33% privilegia I'acquisto di prodot-
11 a lunga conservazione.

Tra | provvedimenti adottati in
fase di consumo emerge che I'86%
mangia prima il cibo deperibile, op-
pure valuta attentamente le quantitd
necessarie prima di cucinare, ¢ I'85%
conserva il cibo avanzato, mangia tut-
1o ¢id che si & preparato o controlla se
ghi alimenti scaduti da un giorno pos-
sano essere ancora consumati, Pid in
dettaglio:

* il 46% cura il porzionamento ¢ il
congelamento del cibo;

* 11 38% dix priorith ai cibi prossimi al-
I scadenza;

* il 37% acquista prodotti durevoli o a
lunga conservazione;

* 11 30% acquista formati pid piccoli;

* il 25% programma un meni settimanalke;
* I'8% acquista su siti web specializza-
ti nel contrasto allo spreco,

Si registra inoltre un notevole interes-
se per Pacquisto di frutta ¢ verdura este-
ticamente imperfetta ma commestibile,
servizio offerto on-line da alcuni siti web
dedicati alla distribuzione di questo gene-
re di prodotti, I eriteri d'acquisto di frut-
ta ¢ verdura indicano poi la provenienza
dall'Italia come preferenza nel 37% dei
casl, seguita dal prezzo conveniente nel
22% ¢ dal buon gusto nel 20%,

Quanto ai provvedimenti (pubbli-
¢l ¢ delle imprese) suggeriti per ridur-
re lo spreco di cibo;

* I'89% punta sull'utilitd dell'istruzio-
ne nelle scuole;
* 1'85% sul far conoscere ai cittadini
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A sinistra, Tra | mod per ridurre o sprachi alimentar! fentra una P razionale organzzanone
el ingortfero e della dispensa che tenga conto delle scadenze del prodott conservall, A de-
stra, L'Agenda Onu per lo Sviluppo sostenibie prevede entro I 2030 of dimezzare o Spreco
almentare globale procapite, anche a beneficio delle popolazioni che ancora soffrono per ca-
renza o cibo. A 0ggl, purtroppo, I'obiettivo sembyra lontano dal poter essere rBgounto

glhi effetti negativi dello spreco alimen-
tare sull'ambiente ¢ sull'economia;
* I'83% sul migliorare le istruzioni re-
lative alle modalith di consumo appo-
ste in etichetta;
* il 72% sulla realizzazione di confe-
zioni pil piccole,

Infine, tra le maggiori cause di
spreco, vengono indicate:
* la scarsa attenzione a consumare gli
alimenti prima che scadano o si dete-
riorino (54%),
¢ una conservazione poco adeguata dei
prodotti nei punti vendita (33%);
* Facquisto di troppi alimenti (21%) o
in formati troppo grandi (19%);
* la tendenza a cucinare ¢ibo in ecces-
$0 (9%).

NOTE DALL'AGENDA ONU
PER LO SVILUPPO
SOSTENIBILE

L'Agenda Onu 2030 per lo Svilup-
po sostenibile indica, fra gl obiettivi,
il dimezzamento dello spreco alimen-
tare, Vi i legge: «Entro il 2030, dimez-
zare lo spreco alimentare globale pro-
capite a livello di vendita al dettaglio
¢ dei consumatori ¢ ridurre le perdite
di cibo durante le catene di produzione

¢ di fornitura, comprese le perdite del
post-raccolton,

Era settembre del 2015 ¢ 'accordo fu
sottoscritto dai 197 Paesi membri del-
le Nazioni Unite, Sard un risultato rag-
giungibile? Nonostante le iniziative an-
tispreco messe in campo da alcuni Pae-
si, anche col supporto di leggi in mate-
rin (fra cui la Legge n. 166/2016 dell'l-
talia), molti osservatori sono pessimi-
sti: lo spreco alimentare, in prospettiva,
¢ destinato a rimanere sostanzialmen-
te uguale, se non addirittura a cresce-
re. Fra I'altro sono soltanto 17 e nazio-
ni in grado di fornire dati di alta qualita,
mentre lacunose sono le statistiche rela-
tive ai Paesi a basso reddito, dove sullo
spreco di ¢ibo pesa notevolmente anche
Iinsufficienza delle infrastrutture e delle
attrezzature per il magazzinaggio ¢ la di-
stribuzione dei generi alimentari,

Secondo il presidente del Fondo in-
ternazionale per lo sviluppo agricolo,
F'ex primo ministro del Togo Gilbert
Fossoun Houngbo, le attuali cifre del-
lo spreco alimentare sono «sconfortan-
ti per I'umanitis, Speriamo in una fu-
tura smentita!

Giorgio Lo Surdo
Giornalista
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5 FEBBRAIO

Decima giornata nazionale
contro lo spreco alimentare

Il 5 febbraio si rinnova
l'appuntamento con

la Giornata nazionale di
prevenzione dello spreco
alimentare. Il tema scelto per
la decima edizione e “2030 >
moving on" e proietta lo
sguardo verso gli obiettivi di
sostenibilita fissati dall’Agenda
delle Nazioni Unite. Durante

la Giornata, oltre alla
pubblicazione del nuovo report,
si cerchera di sensibilizzare

a vari livelli partendo proprio
dallo spreco domestico.
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IL FEMMINILE DEL CORRIERE DELLA SERA

Con l'app Sprecometro si risparmia cibo, soldi,
energia

Debutta lo Sprecometro L'app che calcola quanto costa in denaro, acqua ed energia il cibo buttato. Lo lancia Waste
Watcher International. Parla Andrea Segre promotore dell'iniziativa

Di cosa si occupa Waste Watcher International

Debutta lo Sprecometro I'app che calcola quanto «Da 10 anni la campagna sprecozero.it monitora il
costa in denaro, acqua ed energia il cibo buttato. Lo comportamento alimentare in Italia e in molti altri Paesi europei.

lancia Waste Watcher International. Parla Andrea E da conto annualmente con un report dei dati raccolti» spiega
NS Andrea Segre, direttore scientifico della campagna sprecozero e
Segre promotore dell'iniziativa

coordinatore degli sviluppatori della app di Waste Watcher
International. «ll nostro osservatorio cioé misura quanto e in
che modo il cibo venga sprecato. Si distingue alimento per

L’app Sprecometro debutta sui dispositivi mobili da oggi, 31 alimento. Si valuta che consapevolezza i consumatori abbaino
gennaio 2023. Insegna a comprare, conservare e utilizzare il cibo di questo spreco». La ricerca ha solide basi scientifiche ed
senza sprecarlo. E a calcolare quanto il cibo buttato in pattumiera realizzata in collaborazione con il Dipartimento di scienza e
costa individualmente in euro e quanto all'ambiente in termini di tecnologia dell’'Universita di Bologna e con il suo spin off Last
energia e acqua consumata. minute market. Ha prodotto diversi studi gia pubblicati su

autorevoli riviste di settore».

Come funziona lo Sprecometro

Andrea Segre, direttore della campagna Sprecozero.it e
coordinatore degli sviluppatori della app Sprecometro.

E’ il background che ha portato la realizzazione della app
Sprecometro. Dopo averla scaricata si viene invitati a rispondere
a una batteria di domande che misurano le abitudini di
acquisto e conservazione degli alimenti e fa un check del
probabile spreco settimanale. A questo punto assegna ad un
profilo di risparmio spreco. «Lo scopo dell’app Sprecometro

non & etichettare |'utente o affibbiargli “voti negativi’. Ma far
crescere la consapevolezza di chi si presta al gioco, aiutandolo
a migliorare la propria performance consumerista» continua Segre.
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IL FEMMINILE DEL CORRIERE DELLA SERA

Il diario dello spreco

Se ci si registra alla App, infatti, si attiva un diario del risparmio
che tiene traccia settimanalmente dei dati, dai quali si pud verificare
quindi 'andamento del proprio profilo nel tempo. Inoltre I'app
mostra a quanti soldi corrisponda il cibo buttato, in quanti km
da percorrersi in auto possa tradursi lo spreco e in quante
bottigliette d’acqua da mezzo litro. Per permettere a tutti df di
migliorare i propri risutlati I'app offre una vasta scelta di consigli,
tutorial e video per pianificare in modo efficace la spesa,
conservare meglio gli alimenti, riutilizzare in modo creativo gli
avanzi.

Quanti soldi buttati nella spazzatura

«Per dieci anni abbiamo registrato variazioni tutto sommato
poco significative dello spreco alimentare, in meglio e in peggio»
continua Segre. Ci si attesta su circa 500 grammi di alimenti
buttati a settimana per individuo, che fanno in media circa 14
miliardi di euro. all’anno, solo in ltalia» dice ancora Andrea
Segre. Con corrispondenti costi ecologici ( Ma va detto che gli
sprechi maggiori sono di aziende ed istituzioni, nar).



31/01/23

N
%

IL FEMMINILE DEL CORRIERE DELLA SERA

Quanti soldi buttati nella spazzatura

«Per dieci anni abbiamo registrato variazioni tutto sommato
poco significative dello spreco alimentare, in meglio e in peggio»
continua Segre. Ci si attesta su circa 500 grammi di alimenti
buttati a settimana per individuo, che fanno in media circa 14
miliardi di euro. all’anno, solo in ltalia» dice ancora Andrea
Segre. Con corrispondenti costi ecologici ( Ma va detto che gli
sprechi maggiori sono di aziende ed istituzioni, ndr).

Ricevi news e aggiornamenti sulle ultime tendenze beauty
direttamente nella tua posta

Il 5 febbraio la 10a Giornata Nazionale

Il manifesto della giormnata di prevenzione dello spreco alimentare,
con un disegno di Francesco Tullio Altan.

L'app Sprecometro viene presentata in occasione della Giornata
Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, che si
celebra il 5 febbraio, ma che ha il clou in un convegno a Roma il 2
febbraio nel quale verranno resi noti i dati del rapporto 2023.
Nell'occasione vengono anche proclamati i vincitori del Premio
Vivere a Sprecozero che da riconoscimenti a enti, associazioni
scuole e anche a singoli cittadini.
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PIACERI — CUCINA

LA SPESA CONSAPEVOLE

Non sprecate il cibo,
fate un favore al pianeta

ettere in campo ogni giorno azioni concrete
Manti-spreoo dovrebbe essere un imperativo

per ciascuno di noi. A ricordarcelo, dal 2014,
la Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare (il 5 febbraio), inteso come sperpero
domestico, che incide per oltre il 50% sulla filiera dello
spreco nazionale e internazionale, e non solo. D’altro
canto i dati emersi dall'Osservatorio Waste Watcher
International non sono rassicuranti: in Italia gettiamo
in media 524,1 grammi pro capite a settimana. Anche
se € il 12% in meno rispetto al 2022, ¢'é ancora molto
da fare. Il valore complessivo dello spreco del cibo
nelle nostre case, infatti, & pari a 6,48 miliardi di euro.
Tra gli alimenti piu buttati svetta la frutta fresca, con
circa 3,4 grammi di frutta al giorno, seguiti dal pane,
con 2,3 grammi nel cestino. Frequentemente nella
pattumiera anche insalata, verdure, cipolle e aglio.
Ma non sono pochi i comportamenti virtuosi con cui
possiamo contrastare questo trend. Ce ne suggerisce
dieci #sprecozero, il decalogo scaricabile gratis su
sprecometro.it, tra i quali: fare una lista degli alimenti
che servono realmente prima di fare la spesa
oppure mantenere in ordine freezer, frigo e dispensa
in modo da non far guastare il cibo anzitempo.
Utile e scaricabile quanto il decalogo, anche la nuova
app Sprecometro che, oltre a misurare lo spreco
delle singole persone, aiuta a stimarne I'impatto
economico, in euro, e ambientale, in Co2 e H20.

Marta Pacillo

ORIPRODUZIONE RISERVATA
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febbraio

Giornata contro
lo spreco
alimentare.
Con lapp
Sprecometro
0gNunNo misura
quanto incide
in euro, CO2

e acqua il cibo
che butta.

I nfo: sprecometro.it

Sei borse di
studio in palio
conil bando
di LU'Oréal
Italia-Unesco.

Un premio
per le scienziate

Sono protagoniste nelle
scoperte di maggior impatto,
ma sono ancora solo il 35

per cento, a livello globale, tra
le persone che fanno ricerca.
Sono le donne di scienza

alle quali si rivolge il premio
internazionale L'Oréal-Unesco
per le donne e la scienza.

Al bando di L'Oréal Italia
svolto in collaborazione con
la Commissione Nazionale
Italiana per 'Unesco ci si pud
candidare fino a domenica 12
febbraio 2023. Le ricercatrici
in Scienze della Vita, Scienze
Ambientali, Matematica,
Fisica, Chimica, Ingegneria e
Tecnologie possono caricare
il proprio progetto sulla
piattaforma https./www.
forwomeninscience.com.

Sei le borse di studio del
valore di 20mila euro ciascuna
assegnate ai progetti vincenti.
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Spreco alimentare: iniziative e consigli per
rispettare il cibo (e spendere meno)

Solo el 02 abbinnno speeent il nele st easrf usoeem iualchirides pratios pornegiare iesstofennmnn

o spreco alimentare ¢ forse uno dei fenomeni pit paradossali della societa in cui

viviamo. Quando si parla di sostenibilita alimentare, cio® come rendere meno gravoso

per il pianeta e le persone il sistema che permette di nutrirei, il primo a finire sul

banco degli imputati & proprio lui. E a ragione: non ce ne rendiamo conto ma per far
arrivare sulle nostre tavole il cibo servono molti passaggi. a meno che non abbiate la fortuna di
patervi approvvigionare da una piccola azienda agricola di fiducia. Molti passaggi che significano
molte emissioni di gas serra, consumo di suolo e di acqua, ricorso all’energia:

insomma, in una parola, un allissimo impatto ambientale.
Certo tutto cio che facciano lascia un’impronta sul pianeta, e quella necessaria per nutrirci ¢ senza

dubbio pilt accettabile di altre, ma non lo & sprecare il cibo prodotto ¢ non solo per una C l I C INA

questione ambientale: ricordiamaoci che le famiglie italiane in poverta assoluta

corrispondono a circa il 9.4% della popolazione residente.

porta il eibo dai produttori ai punti vendita, nel 2020 si & perso circa il 13,5% det prodotti, un dato

leggermente pilt alto rispetto al 2016. Altenzione, questo numero non comprende ancora il ¢ibo CONSERVARE AL MEGLIO « CUCINARE DI STAGIONE
che noi, come consumatori, buttiamo senza averlo mangiato. EVITARE GLI SPRECHI

Eppure, secondo i dati che tutti noi possiamo consultare sul sito della FAO, lo spreco

alimentare negli ultimi anni non accenna a indietreggiare: soltanto nel «percorsos che

Lo spreco alimentare domestico in Italia secondo Waste
Watcher

I dati non sono confortanti se guardiamo a cosa accade nelle nostre case: secondo U'edizione 2023 200

(che fotografa il 2022) del report «11 caso Nalia» di Waste Watcher International RICETTE PRODOTTI
Observatory on Food and Sustainability, abbiamo sprecato 75 grammi di cibo al giorno,
circa 27 chilogrammi all’anno per ognuno di noi (in Italia siamo circa 60 milioni).

Se il peso non ¢ sufficiente a darci una misura del problema, «traduciamos» in denaro lo spreco
alimentare nelle nostre case: nel solo 2022 vale 6,48 miliardi di euro (2 cui dovremmo
sommare, secondo il report, circa 5 miliardi di valore energetico, con un totale che supera gli 11
miliardi e mezzo). Un dato enorme, sebbene in lieve miglioramento (<12%) rispetto all'anno

precedente.

115 febbraio la Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare prova ad alzare

Slow Food Editore

I'attenzione sul tema e anche quest’anno vede diverse iniziative, aleune delle quali travalicano la

semplice rcorrenza e p aiutarci quindi a contrastare lo spreco alimentare

quotidianamente. Fra app gid note ¢ nuove, libri, chef e start up, eccone qui aleune:
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E anche nello cucina di tutti i giomi che possiamo dovvero concretinzare lo sostenibilitas afimentore. Per farlo

Le ricette per combattere lo spreco

bastane piccoli gesti quotidiani e un po’ di creativita: un aiuto pud arrivare da ricettarn pensati ad hac,

come «Cucina svuotafrigos (Slow Food Editore). Il libro offre idee e consigli sulla conservazione degli
alimenti e ricette per utilizzarli in piathi semplici, gustosi ed ecenomici, volerizzando cio che ¢'e nelle nostre

dispense.

Sono invece destinati a Food for Seul, associazione fondata da Massimo Bottura per combattere lo spreca
alimentare nell'interesse dell'inclusione secicle, i proventi del libro ol'elegonia nef gusto. 88 ricette di 88

grandi eccellenzes di Antonio Goeldlin, che coinvolge 88 esponenti del panorama gourmet del nostro

Paese.

Glieventi

In giro per Fltolia si moltiplicano gli eventi volti a sensibilizzore futti noi sullo sprece alimentare. A Torino, ad
esempio, da Eotaly Lingotto, gioved: 2 febbraio 2023, c'a stata una cena speciole organizzate da Make |t
Tosty: Stefono Sforzo, Executive Chef di Opera - Ingegno e creativitd, ha preparato un mend con alimenti
che, seppur integrni, vengono in genere scartati per motivi estetici o commerciali. Anche la proposto dei vini

& stata oll'insegna della sostenibilita e la cena & stata precedute da un dibattito sul tema dello spreco.

Il 31 gennaio, invece, a Roma & stata organizzata dol Consorsie Zampone & Cotechino Modena IGP
L'idea del «pasto sospesos «Dispensa Stellatan, showcooking che ha messo al centro il riuso creative delle eccellenze gastronomiche

delle feste di fine anno.
E quella lonciate da Planeat.eco, societts benefit che dal 2020 punta a rivolutionore la spesa

combattendo lo spreco alimentare: in pochi anni ha salvate circe 20 tonnellote di cibo dallo pottumiera.
Questa start up nel 2023 ha scelto di lonciare sulla sua piattaforma 'opzione “lascia un pasto sospeso”,
dispoaibile sia per chi fa lo spesa per se stesso sia per le aziende. Le donarzieni raccolte, rendicontate sul
sito, permetteranno di fornire piatti nutrienti inizialmente ai senzatette delle stazioni di Milano e Pavia. Non
solo: Planeat sta laverando alla possibilita di permetiere ai donatori di partecipare ai tumni di distribuzione

nelle citta.

Lesempio degli chef

Leapp Lo culture popolare lo dice da sempre: del maiale non si butta via niente. Tradotto: quande si frotte di cibo,

dovremmo sforzorci di utilizzare tutte le porti di cid che acquistiamo. Non sempre semplice, perd possiamo
Sul fronte del digitale, nella nostra quotidionités sone disponibili diverse applicazioni che evitano che il cibo : P g PA P P P

. it % ; onche imporare da chi cucina per professione: la consapevolezza su questi temi & ormai notevole,
venga sprecato: una, che ha roggiunto i 7 milioni di utenti, & Too Good To Go, che permette di comprare

l'invenduto alimentare di 25mila esercizi commerciali a prezzi molto competitivi. soprattutto nelle cucine gourmet.

Fra le novités c's invece «Sprecometron, opp sviluppata dall'Osservaterio Internazionale Waste Wotcher Lorenzo Cantoni, chef del Ristorante Il Frantoio ad Assisi, ad esempio, punta o una cucina circolare,
cen |'Universits di Bologno e Last Minute Market, che misura lo sprece di ognune, de solo o in femiglie, soprattutto (& doveroso) quondo si tratta di animali: acerchiamo di mantenere la dignits dellanimale fino
valutando | progressi nel tempo e informandoci sia sullimpatte economico sia su quello ambientale dello alla finen. Antonio Chiodi Latini su questo fronte & ancora pill rigoroso: nella sua cucina completamente

spreco di cibo nelle case, nelle comunita aziendali e scolastiche. L'app, testata dagli studenti dei Licei di vegetale, anche i prodotti della terra vengono valorizzati in ognilore parte, radici comprese.

Transizione Ecologica e Digitale, & totalmente gratuita.
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QUEI 75 GRAMMI AL GIORNO...

Gettiamo 75 grammi di cibo al giorno

a testa e 27,263 kg annui: il 12% in meno
rispetto al 2022. Vale complessivamente
6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo
nelle nostre case. Una cifra che aumenta
se teniamo conto del valore energetico
del cibo sprecato: 5,151 miliardi. E porta
il costo economico complessivo dello
spreco alimentare italiano a 11,63 miliardi.
Questa la “fotografia” degli italiani

nel Report // caso Italia 2023 di Waste
Watcher International Observatory,
diffuso per la 10ma Giornata di
prevenzione
dello spreco
alimentare

che ricorre
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|LO SPRECO ALIMENTARE E AL CENTRO DI UN NUOVO FILM

GENTE green

E UN VERO DELITTO

«LE SPESE FARAONICHE CHE VEDO AL SUPER
MI IMPRESSIONANO», DICE IL REGISTA UMBERTO
SPINAZZOLA. «QUI RACCONTO UNA STORIA VERA»

di Sara Recordati

na grande passione per il cibo.

I:1a ragione che ha mosso il to-

rinese Umberto Spinazzola -

regista della celebre trasmis-

sione televisiva MasterChef Ita-
lia - a dirigere un film che parla di spre-
co alimentare. «Non un documentario,
che sarebbe stalo noiosos, precisa lui,
«ma un racconto emotivo ¢ coinvolgen-
tes. Non moriro di fame, al cinema dal 2
febbraio (la Giarnata contro lo spreco
alimentare cade il 5) ¢ la storia vera di
un ex chef stellato diventato senzatetto
(«Non ne svelo I'identita per rispettos),
che ritrovera il suo amore per la cucina,
passando per il salvataggio del cibo che
solitamente viene buttato via. «Quando
finisce un mercato ¢'¢ una buona mez-
z'ora, magica, prima che arrivino i net-

72 GENTE

turbini; se sei veloce porli via roba mol-
Lo buonas, spiega in una scena il prota-
gonista alla figlia che lo segue nelle sue
scorribande per salvare frutta ¢ verdu-
ra. «Noi non raccattiamo, noi recuperia-
mos, precisa. Poi, complice anche la re-
gia esperta di Spinazzola, quelle carote
un po’ annerite e i cavoli un po’ appassi-
ti sullo schermo si trasformano in piatti
di alta cucina davvero invitanti, che
stuzzicheranno il vostro l'appetito.

<l tema dello spreco, da sempre, mi
sta molto a cuorer, commenta il regista.
«Mai come in questo periodo il cibo ¢ la
catena alimentare della grande distri-
buzione sono diventati un business di
proporzioni mastodontiche. Si produ-
ce per buttare. E si butta per produrre,
Lo spreco nutre I'industria alimentare
con una velocitd mai vista prima d'ora.
Eppure & un argomento di cui si parla

RIDA VITA AGLI SCARTI
Michele Di Mauro, 62
anni, con Chiara Merulla,
19, e Zackari Delmas

in Non moriré di fame -
al cinema dal 2 febbraio
~ storia vera di uno chef
stellato caduto in
disgrazia che riprende a
cucinare con gli scarti.

E DIETRO LE CINEPRESE DI MASTERCHEF
Umberto Spinazzola, 60 anni, & regista

iiel film Non monrodtf: fame, suo terzo
ungometra, e di numerosi programmi
tdegv?:w mg“gem f-'k" 's Kitchen e k‘r:g

Italia, giunto alla dodicesima ed!zlom
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ancora troppo poco. Spero che il mio
film possa servire da spunto di rifles-
sione, la prossima volta che si va a fare
la spesar.

Con l'espressione "spreco alimenta-
re” si intende qualsiasi cibo sano e com-
mestibile che, in ogni fase della catena
alimentare, viene buttato via, soprattut-
to per ragioni estetiche, invece di essere
destinato al consumo umano. «Spesso si
tende a gettar via cibo sano ¢ perfetta-
mente commestibile perché prossimo
alla scadenzas, prosegue Spinazzola.
«Un‘abitudine, questa, che crea enormi
danni da un punto di vista ambientale e
non solo. Gli effetti negativi, infatti, ri-
cadono anche sui costi e sui mancati
guadagni per le impreses,

Secondo i dati Crea (I'Ente di ricerca
italiano dedicato alle liliere agroali-
mentari e vigilato dal Ministero dell’a-
gricoltura) nei 27 Paesi europei si spre-
cano 179 chili di cibo pro capite all'an-
no. In pratica, ogni anno ci sharazziamo
di 18 milioni di tonnellate di alimenti
ancora commestibili. Significa che, solo

e
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con ¢io che viene buttato, si potrebbero
nutrire fino a 3 miliardi di persone. E
guardando all'ltalia si scopre che ten-
denzialmente ogni famiglia getta nella
spazzatura circa mille euro di generi ali-
mentari l'anno. sUnassurditas, prosegue
il regista. «Rimango impressionato

quando al supermercato vedo scene
apocalittiche: spese faraoniche, carrelli
strapieni; mi domando quanta di quella
roba finira per scadere prima che possa
essere consumata ¢ quindi andra nella
spazzatura. Buttare il cibo & un delitto,
ai confini con l'atroce. Dovremmo im-

““F NELCOOKING SHOW NON SIBUTTA NIENTE
Da sinistra, Giorgio
Cannavacciuolo, 47, e Bruno Barbieri, 61, sono

Locatelli, 59 anni, Antonino

, Qui a lato, un concorrente.

UNA GIORNATA

PER SENSIBILIZZARE

Una scena di Non

moriro di fame, nel

quale I'ex chef stellato

insegna alla figlia come

recuperare gli ortaggi

ﬁettati dopo i mercati.
film esce in occasione

della Giornata contro

lo spreco alimentare,

il 5 febbraio (sotto,

il manifesto).

SFEBERAIO 2023
10* GIORNATA NAZIONALE
DI PREVENZIONE
DELLO SPRECO ALIMENTARE

parare a stare pit attenti, essere un po’
pitt parsimoniosi e a gestire meglio il fri-
gov. A MasterChef come fale? «Siamo
molto ben organizzati. Cio che avanza
viene consumato dai concorrenti o do-
nato a fini sociali: non si spreca nullas. 1l
film aiuta a riflettere su
tanti nostri comporta-
menti abituali che non

sono piti sostenibili.«Per  MILLE EURO
esempio, gli stuzzichini D] ALIMENTI
dell'aperitivo che sono L'ANNO PER
tanto di moda in circa

FAMIGLIA

600 mila locali in tutta
Italia. Sono gran quantita di cibo che
vengono piluccate da tutti e alla fine
inevitabilmente gettate. LUintero siste-
ma & da rivedere. Si dovrebbe fare anche
nel nostro Paese una legge antispreco
alimentare»,

Non moriro di fame verra presentato
in tutta Italia in collaborazione con il
Banco Alimentare. Uno chef diverso per
ogni citta creera una cena simbolica -
composta da primo, secondo e dolce -
utilizzando solo cibo che sta per scade-
re. «Abbiamo gia fatto la prima a Terni, &
stato un successo: Cera tanta gente e s'é
mangiato davvero molto benes. ®

GENTE 73

IN ITALIA
GETTIAMO
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| NOSTRI SOLDI

OCCHIO ALLE SCADENZE: WSI EVITI SPRECHI DI CIBOE DENARD

BUTTARE GL| ALIMENTI
AVANZATI E UN PECCATO:
BISOGNA SAPERE ENTRO | *
QUANTO TEMPOVANNO |
CONSUMATI E IMPARARE gy
A CONSERVARLI IN MODO

DA NON FARLI DEPERIRE

¢ vuoi risparmiare sulla

spesa alimentare, prima

di acquistare un prodot-
to deperibile verifica la sua da-
ta di scadenza e calcola se riu-
scirai a consumarlo per tempo.
Altrimenti dovrai gettarlo nel-
la spazzatura, che in termini
pratici cquivale a buttare
nell’immondiza il denaro che
hai speso per acquistarlo. «Si
calcola che tra I'8 e il 10 per
cento degli alimenti acquistati
finisce poi per I'essere gettato
tra i rifiuti domestici,

Il «preferibilmente»
cambia tutto

«L’indicazione della data di
scadenza, oltre la quale molti
prodotti non sono piu idonei al
consumo, dovrebbe guidare il
consumatore verso acquisti
piu attenti ¢ consapevoli, in li-
nea con la lotta agli sperperi»,
spiega 1’agrocconomista An-
drea Segré. Cio detto, va fatto
un primo distinguo.

@ «Da consumarsi entro»:
questa precisa dicitura € un'in-
dicazione perentoria che tro-
viamo stampigliata sui prodot-
ti molto deperibili, che non
vanno assolutamente consu-
mati oltre quella data perché
rappresentano un serio rischio
per la salute. Questa scritta
contrassegna le confezioni di
cibi resistenti alla crescita di
muffe ¢ batteri, come latte ¢
pasta fresca, latticini, buste di
ortaggi, vaschette di came ¢
pesce, uova.

® «Da consumarsi preferi-
bilmente entro»: i1 prodotti

che sulla confezione recano
questa dicitura, se ben conser-
vati, si possono mangiare con
una certa tranquillita anche ol-
tre la data consigliata. Alcuni,
come riso, pasta di grano duro,
pomodori pelati, legumi, mais
e tonno in scatola durano fino
aun anno. Il latte a lunga con-
servazione uht fino a un mese.
Sebbene col tempo possano
perdere alcune caratteristiche
organolettiche, come colore o
consistenza, consumati oltre la
data preferibile questi prodotti
non rappresentano particolari
rischi per la salute.

Dalla pasta all'olio, dallo shampoo fino alle crocchette per il cane: c'¢ di tutto

caffe, latte, olio, vino, e

Coi prodotti sfusi risparmi fino al 35 per cento

Con i prodotti sfusi risparmi, compri solo
quanto ti serve e aiuti il planeta, Pasta,
riso, legumi, frutta secca, té, spezie, cereali,
uova, formaggi, salumi, biscotti, caramelle,

poi detersivi, saponi,

shampoo, balsami, cibo per gatti e per cani:
sono ormai tanti | prodotti, freschi e no, da
acquistare non confezionati con un risparmio
che oscilla fra il 20 e il 35 per cento. Li

trovi nel mercati, fra i piu forniti c'é quello

di Porta Palazzo a Torino, nei punti vendita

specializzati, molti dei quali attivi anche
online (i pit numerosi sono in Lombardia,
Piemonte e Veneto), ma anche nei reparti

A cura di Paolo Mancini - Testi di Loretta Marsilli

dedicati nella grande distribuzione. Per
trovare | piu vicini a te, val su nonsprecare.
iVnegozi-spina-italia-senza-imballaggi.

LEGE! UETICHETTA
Quando si fa la spesa
al supermercato
bisognerebbe sempre
comportarsi come
questa signora.

Prima di acquistare
un prodotto devi
leggere sempre la sua
elichetta per verificare
la data di scadenza.

@ Conservazione Se¢ vuoi
che un prodotto non deperisca
prima del tempo devi conser-
varlo in modo corretto, secon-
do buon senso ¢ soprattutto
seguendo le indicazioni ripor-
tate in ctichetta.

v Date di scadenza: si rife-
riscono sempre alla confezio-
ne integra. Una volta aperti,
anche se messi in frigo alcuni
alimenti si deteriorano veloce-
mente. | pomodori pelati ¢ i
succhi di frutta, per esempio,
possono essere intaccati da
tossine non visibili a occhio
nudo gia un paio di giomi do-
po essere stati aperti. Lo stesso
vale per il latte a lunga conser-
vazione, che 3-4 giomi dopo
1"apertura comincia ad avariar-
si. Anche maionese, ketchup ¢
senape, sebbene piu resistenti
agli agenti patogeni, non an-
drebbero consumati oltre due
mesi dall apertura.

v Congelatore: se lo usi, ¢
importante sapere che non tutti
1 cibi hanno lo stesso tempo di
conservazione: infatti piu sono
grassi ¢ pit alto ¢ il loro conte-
nuto d’acqua, meno a lungo si
mantengono. Cosi mentre la
camne di pollo ¢ tacchino dura
fino a 12 mesi, le salsicce du-
rano solo due. L

© riproduzione riservata

| NUOVO 59
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Giornata prevenzione 2023, arriva la nuova
‘Sprecometro’

27 Gennaio 2023

{ANSA) - ROMA, 27 GEN - Arriva lo Specometro, la nuova app scaricabile
gratuitamente che aiuta a prevenire gli sprechi e misura la propria impronta
carbonica e idrica, destinata a diventare un vero "contapassi® personale in
direzione dello sviluppo sostenibille. E' la novita che contraddistinguerala X
Giornata di Prevenzione.dello spreco alimentare, in calendario il 5 febbraio 2023.
Un'edizione che avra come ‘Ambasciatore di Buone Pratiche’ lo scrittore e
insegnante Andrea Magagi. per il grande pubblico il Prof. del "Collegio” di Rai2.
Attraverso il suc impegno nella campagna Spreco Zero 2023 promossa da Last
Minure Market. Maggi promuovera i valori dello sviluppo sostenibile e l'attenzione
alla riduzione dellimpatto ambientale nel quotidiano, nel nome anche delle
generazioni future che abiteranno il pianeta. Un traguardo che lo scrittore da
tempo indica come strada maestra, attraverso la sua attivita di divulgazione di
contenuti rivolti soprattutto ai giovani. in particolare sui i social, dove ha un seguito
di oltre quattrocentomila follower su Instagram e piu di mezzo milione su TikTok.

Maggi interverra martedi 31 gennaio al lancio di Sprecometro, testato in anteprima
dagli studenti dei nuovi Licei di Transizione Ecologica di tutta Italia,

*| grandi obiettivi - spiega il fondatore della campagna Spreco Zero Andrea Segre -
hanno bisogno di supporters esemplari per arrivare all'attenzione dei cittadini ed
essere condivisi nelle buone pratiche delle nostre vite. Maggi, "Prof”. iconico ma
insegnante anche nel quotidiano impegno della sua vita, incarna un legame
concreto e vitale con i giovani della gen. Z e Alpha, un ponte di futuro che insieme

vogliamo costruire attraverso iniziative come lo Sprecometro” (ANSA).
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Sprecometro, cos'e e come funziona I'App che calcola il

cibo gettato via

Si pud scaricare gratuitamente: oltre a misurare i grammi degli alimenti sprecati, fornisce
consigli utili per ridurre I'impatto individuale sull'ambiente

mogeneizzatl, prodotti da colazioni, pizze d'asporto ma anche | piatti

delia tradizione preparatl durante le cene in famigia o al pranzi della

domenica: ogni grorno nel nostro Paesa si consumano all'incirca 180
milioni di pasti. Una montagna di alimenti ma anche di soldi e rifiuti,
considerando che ognl individuo arrva a sprecare settimanalmente circa 674
grammi di cibo. Una quantita preoccupante, anche se inferiore al dati d: aitr
paesl, come gli Stati Uniti, che arrivano ad uno spreco alimentare ¢l 1336
grammi per ogni cittadino.

Il primo passo per modificare le proprie pratiche @i consumo & prendere
coscienza dell'impatto ambientale generato dalle nostre cattive abitudini, come
comprare prodotti con leggerezza, lasclandosi adescare dalle offerte del
supermarcati o conservare il cibo nel modo sbagliato, facendolo finire # pid delle
volte nel bidone della spazzatura.

* Lo sprecometro
o |l primo passo
* | pregressi

Lo sprecometro

Par questo, In occasione defa decima Giornata Nazionale di Prevenzione dello
spreco alimentare, che sard il 5 febbraio 2023, dalla collaborazione
dell'Osservatorio Waste Watcher Intematicnal su cibo e sostenibilita con il
Dipartimento & Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e
Last Minute Market, Impresa sociale spin off accademico dell'Alma Mater per la
Campagna Spreco Zero, @ nato lo Sprecometro, un app gratuita che si propone di
generare consapevolezza e conoscenze ull a indinzzare le scelte individuall
sull'uso sosteniblle delle ricorse naturali, sufia pravenzione dello spreco alimentare
e sull'adozione di diete sane e sostenibili. Lo Sprecometro, che & stato testato da
oltre 500 student: di tutta ltalia, & molto facile da utilizzare e in maniera semplice ¢t
rende consapeavel dei nostri consumi, andando a misurare in grammi lo spreco
alimentare di singoli individul o famigie e valutando la perdita economica,
I'impronta carbonica e I'impronta idrica generata.

Il primo passo

Il peimo step & crears: un profilo sull’app. Per farlo, & necessario svolgere un test
In cui vengono poste domande sulle nostre abitudini: "Sel scito mangiare gl
avanzi?’, "Quanti grammi di frutta ha: sprecato guesta settimana?'” o *Sal
conservare gh akment nella mansera giusta?”. Una voita terminato, verra
comunicato il numero di grammi di cibo sprecato e verranno forniti consigli per
alutare F'utente a risparmiare e ndurre lo spreco, attraverso contenuti educativi,
video, schade e altri materiall multimediall,

| progressi

Ma c'e di pils 'app permette o valutare | progressi avvenuti nel corso del tempo,
agglornando puntuaimente il proprio comportamento sul diario dello spreco. |
propri risultati possono assera, Inoitre, condivisi con altri utentl regestrat! sull'app o
condividendoli sul canale nstagram, cos da estendere sempre pid
consapevolezza sul tema.

| o Buvanacanton d sdabon cvnnnabtats sl oidobdiona ll 94 vavwala alla cve A9 AN
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Lotta allo spreco alimentare, come non gettare nel cassonetto 15
miliardi di euro

Ogni anno in Italia se ne va un fiume di denaro per
consumi sbagliati. Il 2 febbraio, Giornata nazionale di
prevenzione dello spreco alimentare, esce il film di
Umberto Spinazzola "Non morird di fame” che affronta il
problema con una storia poetica e d'impegno civile. E
l'agroeconomista Andrea Segre lancia su Left il suo
decalogo "Mangia come sai"

Il 2 febbraio a Roma si svolger) [a decima Giornata nazionale di prevenzione
delio spreco alimantare, che vodra la direzione sciontifica

dell'agroeconomista Andrea Segreé, |l patrocinie del ministero dell'Ambiente
{e della Transizione Ecologica), dei ministeri della Salute e del Lavoro, di Anci

¢ di Rai per la sostenibilitd, con s media partnership di Ral Radio2, In questa

occasione verrd prosentato il nuovo report dell'Osservatorio Waste Watcher

nternational refativo al "Caso Italia™ 2023, indagine promossa dalla
campagna Spreco zero in collaborazione con 'Universith di Bologna e Ipsos,
dedicata allo spreco alimentare ¢ alle abitudini di fruizione del cibo degli
italiani. Come $piegato dal professor Segré (fondatore dolly campaana
Sprece zero e Direttore scientifico Waste Watcher International) «Fanalisi dei
dati @ essenziale per sensibilizzare sulle sviluppo sostenibile e la prevenzione
degli sprechi, Monitorare gl stili di vita ¢ di alimentazione permette di agire
concretamente sul comportamenti di consumo ¢ la prevenzione degli
sprechi. Ad oggi o spreco alimentare in italia supera i 9.2 miliardi di euro se
consideriamo solo il cibo gettato nelle case: una stima che sale a 15 miliardi
se includiamo il costo delfenergia utilizzata per la produzicne. Eppure,
sempre in italia, oltre 2,6 mikoni di persone faticanc a nutrirgi regolarmente a
causa dell'aumento dei prezzi e dei rincari delle bollette e 56 milioni di
individui (il 9,4% della popolazione) versano in condizione di poverta. Par
questo diventa essenziale mettere al centro dell’azione politica la food policy

come strategia sociale, economica ¢ di sviluppo sostenibiles

Proprioil 2 fe

10, in concomitanza con la giomata di prevenzione, uscira al
cinema Non morird di fame, film diretto da Umberto Spinazzola con
protagonista Michele Di Mauro; tra gl interpreti anche il celebre volto del
cinema polacco Jerzy Stuhr. Si tratta di una co-produzione italo-canadese,
firmata La Sarraz Pictures, Ral Cinema ¢ Megafun Productions

L'opera di Umberto Spinazzola attraverso la piaga dello spreco alimentare
intende esplorare il concetto di "recupero”, non solo in relazione al cibo, ma
anche nellambito degli affetti ¢ dei rapporti umani. Non mornird o; fame

racconta Lo storia di uno chof steliato che perde tutto, anche la famiglia, ma

cerca di ricostruire la propria vita ricominciando da zero, grazie alla forza che

solo un figho sa dare

Oltre a raccontare con profonditd tematiche come l'elaborazione del lutto e
le complessita del rapporto padre-figlia, il film di Spinazzola espiora con
sensibilita il fenomeno dello spreco di cibo e le dinamiche insite nel settore
della distribuzione alimentare, un business di enorrmi proporzioni: una catena
secondo cui si preduce per buttare e si butta per produrre, Questa pratica &
dovuta per lo piU a ragioni economiche o estetiche. Spesso, infatti, viene
gettato via cibo perfettamente sano perché prossimo alla scadenza o
esteticamente imperfetto, Una condotta che crea enormi danni da un punto
di vista ambientale ed economico. Basti pensare che solo in Eurcpa vengono
sprecati 179 chili di cibo pro capite 'anno: egni anno dunque 18 milion: di
tonnellate. Dati che diventano ancora piu agghiaccianti, se pensiamo che
con gli alimenti scartati si potrebbero nutrire fino a 3 miliardi di persone (dati
Crea, 2020),

Non morird di fame riesce a raccontare questa spaventosa reaita, di cul
PUrtroppo Si CONOSCE ancora molto poce, attraverso |a storia di Pier
(interpretato da Michele di Mauro), un ex chef stellato, ormai caduto in
disgrazia ed emarginato, che riscoprira il suc amore per la cucina, elaborando
ricette con ingredienti recuperati dallo spreco.

Ad accompagnarlo in questo affascinante viaggio, sara I'anziano clochard
Granata (interpretato da Jerzy Stuhr, attore polacco noto per le collaborazioni
con registi del calibro di Andrzej Wajda, Krysztof Zanussi ¢ Krysztof
Kieslowski). Proprio grazie a lui, Pier riuscira a recuperare il difficile rapporto
con la figlia Anna, un‘adolescente piena di ambizioni che segna di diventare
una musicista (a vestirne i panni l'esordiente Chiara Merulla)

Il talento del protagonista Pier si rivelera necessario per poter tornare a vivere
i propri affetti, ridisegnando un nuove paesagagio attraverso il cibo, grazie
all'aiuto del saggio Granata, nel ruolo di un anticonvenzionale Virgilio. Anche
la lente del cinema, grazie allimpegno di Spinazzola, pud divenire veicolo per
informare e sensibilizzare su un fenomeno di enorme portata eppure da
molti ignorato come o spreco alimentare.
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Il professor Andrea Segré, massimo esperto del problema in Italia e direttcre
scientifico della Giornata nazionale di prevenzione delle sprece alimentare, si
@ offerte di dedicarci Mangia come sai - Decalogo minime dal forcone alla
forchetta per non sprecare, mangiare bene, non essere consumati dal cibo
per combattere o almeno limitare gli sprechi:

«] Tutto, per nei fruitori, inizia da come facciamo la spesa, anche la
prevenzione degli sprechi: fai una lista degli alimenti che ti servono
realmente. Usa il portafoglio come se votassi, scegli consapevolmente.

2 Liberati dalle sirene del marketing: un prodotto regalato sullo scaffale, se
non ti serve, finira nella pattumiera di casa. Ricordati invece che un coste c'é:
per chi lo ha predotto e per chi deve poi smaltirlo. Quindi anche per te.

3 Una velta in negozio prenditi il tempo di leggere le etichette, e quando
puoi, insisti che sianc sempre piu trasparenti: da dove viene e chi lo ha
prodotto? Di cosa é fatto? Quando scade?

4 Prediligi gli alimenti locali e di stagione: in linea di massima, se i tempi di
trasporte e la filiera logistica scno piu brevi, i prodotti sono piu freschi e
quindi dureranno di piu.

5 Frigorifero, freezer, dispensa: sono le tre «case» del cibo, e in quanto tali
devono essere mantenute ordinate e pulite affinché svolgano a dovere la loro
funzicne. Ogni prodotto ha un suc posto e una sua giusta temperatura. La
conservazione degli alimenti & il sale della vita.

6 Largo alla fantasia in cucina: le ricette per riutilizzare avanzi e scarti sono
infinite, non occorre essere professionisti. L'obiettivo @ far dimagrire il bidone
della spazzatura.

7 Condividi il cibo in eccesso: quando cid che hai preparato é troppo
abbondante, basta suonare il campanello del vicino di casa o telefonare agli
amici. E un gesto di condivisione che fa bene all'economia e alle relazioni.

8 Al ristorante, quando non riesci a finire quello che hai nel piatto, chiedi il
"cartoccio familiare"” (detto anche "doggy bag"): le pietanze, il gicrno dopo,
spesso sono anche piu buone.

9 Insegna ai tuoi figli il valore del cibo, e pretendi che si faccia anche a scuola.
Ricordati che il cibo buttato inquina due volte: quando viene prodotto e
quandoc viene distrutto.

10 Pensa (e agisci) sostenibile e circolare: gli alimenti che trovi nel tuo piatto
vengono dalla natura.

£ un ciclo: rispettalo a 360 gradi. Durera di pit anche per i figli dei tuoci figlie i
loro nipoti. Mangia come sai: la nostra educazione alimentare ci aiutera a
vivere in un mondo migliores.

Nella foto: una immagine del film di Umberto Spinazzola Non morird di
fame, con Michele Di Mauro e Jerzy Stuhr
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Contro lo spreco alimentare nasce lo
“Sprecometro”, I'app di Osservatorio internazionale

waste watcher

{BMleiia Plama Wnniaaaind éak 2092

I n occasione della 10° Giornata nazionale di Prevenzione dello
spreco alimentare, in calendario il 5 febbraio, nasce lo Sprecometro,
la nuova web app dell’Osservatorio Internazionale Waste Watcher per
misurare e ridurre lo spreco alimentare. Per Andrea Segre, fondatore
della campagna Spreco Zero e direttore scientifico dell’Osservatorio, «& uno
strumento di consapevolezza e partecipazione per raggiungere in modo
concreto gli Obiettivi di sviluppo sostenibile dell’Agenda 2030 delle
Nazioni Unite, nello specifico il 12.3 cioé dimezzare lo spreco alimentare.
Conosciamo l'obiettivo, & un percorso lungo e possibile, ma dobbiamo
anche sapere la direzione per arrivarci».

«E uno strumento di consapevolezza e partecipazione per raggiungere gli
obiettivi di sviluppo sostenibile dell’Agenda 2030», spiega Andrea Segré,
fondatore della campagna Spreco Zero e direttore scientifico
dell'Osservatorio

Ogni anno si buttano tonnellate di cibo che corrispondono a una
perdita economica di 940 miliardi di dollari annui a livello mondiale
con un impatto anche ambientale e sociale. Sottolinea Andrea Maggi,
insegnante e scrittore, ambasciatore di Buone Pratiche della campagna
Spreco Zero 2023, «la quantita di cibo che produciamo potrebbe nutrire 12
miliardi di persone, non é comprensibile la fame nel mondo. Solo
recuperando gli sprechi alimentari sarebbe possibile sfamare due miliardi
di persone. La tutela dell'ambiente e I'educazione alimentare sono temi
fondamentali per vivere in armonia tra le persone e con 'ambiente».

Comportamenti individuali

Lo spreco alimentare, soprattutto nei paesi ricchi, € collegato alle abitudini
e ai comportamenti individuali. Da qui nasce la necessita di creare
consapevolezza nei cittadini e fornire uno strumento utile per guidare
1e scelte individuali. La app, sviluppata con 1'Universita di Bologna e Last
Minute Market, si pud scaricare gratuitamente e iniziare cosi a misurare lo
spreco alimentare in modo individuale o in gruppo (famiglia, amici,
gruppo di lavoro o di scuola). [l monitoraggio permette di valutare i
progressi compiuti, non solo in termini di cibo, ma anche di impatto
economico (in euro) e ambientale (impronta idrica e carbonica). Consigli,
ricette, brevi video, schede informative, quiz aiutano gli utenti a modificare
i comportamenti e, quindi, a ridurre lo spreco di cibo.

Nei licei

La app e gia stata testata in questi mesi da piu di 500 studenti dei 21 licei di
Transizione Ecologica e Digitale (orientamento formativo superiore attivo
da settembre 2022) sparsi in tutta I'ltalia. Secondo le prime rilevazioni, il
cibo sprecato é pari a 196,5 kg, in termini di impronta carbonica é
equivalente alle emissioni di un’automobile che percorre poco pit di
8.000 km mentre I'impronta idrica & poco meno di 670.000 bottiglie
da mezzo litro di acqua. Il costo & pari a 1571,85 euro.

ONDE E INQUINAMENTO

Fie

La sostenibilita in radio passa per le
nuove tecnologie: LifeGate e la scelta
obbligata dell’emittente green

Alessio Cozzoling

Come funziona

Ma come funziona lo Sprecometro? Dopo aver scaricato l'app, & necessario
fare un test iniziale per comprendere a quale profilo corrisponde l'utente
(sprecone, disattento, attento, parsimonioso). Cio & determinato dalle
abitudini di consumo e di spesa, e dallo spreco degli alimenti. In base alla
quantita in grammi di spreco, I'app fornisce i dati relativi all'impatto
economico e ambientale che cambieranno con il modificarsi dei
comportamenti dell'utente. Ognuno puo decidere quando aggiornare i
propri dati e usufruire dei contenuti concepiti per educare a un uso
consapevole del cibo. L'app attribuisce dei punteggi per ogni variazione in
diminuzione dello spreco individuale nel tempo e per ogni attivita a cui si
partecipa. Inoltre si puo collegare il proprio account dello Sprecometro al
profilo Instagram in modo da condividere i progressi e i risultati raggiunti.
C’¢ la possibilita di creare cluster tra amici, colleghi, compagni di classe,
aziende, pubblica amministrazione per stimolare una sana competizione
nella lotta allo spreco alimentare.
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Per conservare frutta e verdura

puo bastare una bustina
(oppure un drone sui campi)

\

di Maria Elena Viggiano

stata lindiana GreenPod Labs ad aggiudicarsi il Ray of Hope Pri-
e del Blomimicry Institute che ogni anno identifica le miglio-
i start up che, con le loro ispirate

al Blomimicry Instituse, olimitare lo spreco alimentare ¢ una
delle cose plil importanti che possiamo fare per diminuice le

issfoni di CO% ipo, miglior mezz

ﬁmmumfhmm

come frutta ¢ wr-
mnmhmmmdpmldw(.ntdwmm
MeSs0 @ punio una teenologia per ridurve lo spreco di ¢bo ¢
Quindi in grado di rispondere @ un problema ambientale ma
anche sociale. Per Jared Yamall-Schane, Director of

dl per tutte le persane nel mondos.

In India & pad.h economica legata allo spreco allmen-
tare & @i 12 miliardl 3 curo, Inoltre, noncstante Il Paese sle
il secondo produttore & frutta ¢ verdurn, Il 40 per cento iene
perso nel passaggl m vanno dalle mecolta ally vendita senza

ruscire o Intamto il 14 per cento del
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sl agh sbmerrd
batamoanhe
forersta che ¢ servta
per procun licose

por Meakn & 5.1
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la popolazone indinna é denutrita. Partendo dal desiderio di
trovare una soluzlone, dopo un percomso di studi in sclenze all-
mentar negti Stath Unitl, Deepak Rajmohan ha lasciato un vo-
0 ben pagato per tormare In India ¢ fondare nel 3019 GreenPod
Labs. Consapevole che, mentre negh Usa ¢ nel Poest sviluppati
lo spreco alimentace & legato al comportamento delle persone,
In Inchia 11 cibo sf deteriom durante Jo stoccaggio e il trasporto,

Questione di biomimetica

Ma la taturs @ la madee delle invendont. Nata dall sserva
Aone di frutta e vendura, la blomimetica alla base defla tocno-
logla indiana digitale volatile che & unica
per ognd tipo i colturn. Quando le plante vengono Infettate

-12% 6,5mid
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fpects ¥ 2021
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NELLA FRUTTA
GREENPOD LABS

DALLA COREA
REENCLE

La coreana Reencle

ha sviluppato un
meccanismo che imita il

trascomere 24 are

allinterno del dispositive

LAPP
SPRECOMETRO

Al wwrw sprecometo it
UOvate L nuova web

rature e e condizion! ambiental! dellTndla sono un ottimo
banco di prova per questa tecnologia che essere
utitizzsta anche in altri paest come FAfrica.

Soluzioni dall'origine al frigo

Lo spreco éun Secon-
do le stime della Fao, un terao del ¢ibo viene perso o buttato,
Toonellate di alimenti che corrispondono a una perdita eco-
nomica di g40 milland| di dollari annui a livello mondiale. Ne
conseguono cost! sockall, wna persona su nove muore i fame
© & denutrita, e amblentall, [l cibo che buttiamo genera tra I'8
€ [l 10 per cento delle emissiond globall di gas serm, Trovare
una soluzione ¢ diventata una priorith ¢ sono tantissime
le k cle

rlasciano composti volatill unicl che atthvano un
Al difesa. Cosi GreenPod Labs ha creato bustine di imballag-
o che rilasciano sostanze volatil & base vegetale per atti-
vare il meccanismo di difesa integrato all interno di frutta o
verd| l fine di tusso di ridurre
al minimo [a crescita microblca. Una volta compresa l fisiolo-
#in defle stngok colture ¢ Je relative canse &l la

vari passaggl della filiera: dal raccolto alla logistica fino al
packaging. Coni come s nascita di plattaforme facilita Incon-
tro tra domands ¢ offerta di cibo o Bvarisce Ia donazione A
quello avanzato.

uwlndarh siluppata in America, monitor & data i

wart up indiana pud realizzare la formula per combatiere stress
biotici ¢ abiotic a temperatun amblente.
Dranque wna soluzsone i definka rhvolurionaria perche per-

di frutts e verdu-
ﬂddp&yummmhmﬂdlukﬁw
e catene di apy del frecddo, In do e

un risparmio enorme defln quantith & enengta richiesta per la
refrigerazione con un impatio importante sully ridusione &
gas serra. La longevith ded prodotti ¢ un vantageio anche per g

ded cibo e avverte § cosi da finirio In tem
po. E stato calcolato che in media una famiglia americana &
quattro persane butta ognd anno il 35 per cento del cbo ac-
quistato, p.n a clrca 1600 dollarl. Dalla Corea arriva la tec-
nologia di Reencle, un meccanismo che emuta Bl sistema
digestho umano ¢ knplega dalle 2 alle 24 ore per rdurre |
riftuti alimentari del 90 per cento trasformandoll tn fertiliz-
rante organico, | isractiana la start up Taranis che aluta g
agricoltori a mighorare la gestione del campl. Attraverso |
Mmm&hm‘hl alta risoluzione per pol
easere s @i AL E cosi possihile

agricolton dhe possono ottenere prezzi phis oqui od espandersi
su altrl mercatd. Attuslmente Greeniod Labs ha commercializ-
zato tre prodottl ma, anche gracde 2 premio dl womila dollard,
potrd sviluppare ks sua soluzione innovativa. Inoltre le tempe-

avere dati utlll per rilevare | primi segni & malartia drllf colt-
re, infestaziond di insetti 0 altrd fatvord di rischio.
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Alwww.sprecometro.it
trovate la nuova web

app dell'Osservatorio
Internazionale Waste
Watcher per misurare
eridurre lo spreco
alimentare. Attribuisce
dei punteggi per ogni
variazione in diminuzione
dello spreco individuale

GOOD NEWS

Per conservare frutta e verdura
puo bastare una bustina
(oppure un drone sui campi)

diMaria Elena Viggiano
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Giornata contro lo spreco. Buttato

cibo per 9 miliardi, ma gli avanzi
sono in calo

Vito Salinaro giovedi 2 febbraio 2023

Segreé (Universita Bologna): «La sfida di dimezzare gli scarti entro il 2030 si
puo vincere, il recupero a fini solidali € ormai prassi». E per calcolare quanti
alimenti buttiamo ecco lo "sprecometro”

b W
[ ;4 "?l".-':

Dopo due anni di trend negativo, siamo tornati a essere pit attenti all'utilizzo del cibo e ne
sprechiamo meno: ad agosto scorso destinavamo alla spazzatura 674 grammi di alimenti a
testa ogni settimana (erano ben 750 ad agosto 2021). Oggi siamo scesi a 524 grammi ogni
sette giorni. Frutta fresca (24 grammi), insalate (17,6), cipolle, aglio, tuberi (17,1), pane fresco
(16,3) e verdure (16) gli scarti piu frequenti. Nel profilo tracciato dall’*Osservatorio italiano su
cibo e sostenibilita Waste Watcher” per la campagna “Spreco Zero” (monitoraggio Ipsos), in
collaborazione con il Dipartimento di Scienze e tecnologie agro-alimentari dell’'Universita di
Bologna e “last minute market”, emerge che gli italiani puntano di pit sulla salute, sono un po’
meno risparmiatori e pit attenti a quello che mangiano.
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Ancora, nelle preferenze dei consumatori subiscono una flessione i grandi brand alimentari mentre si
scelgono pil spesso mercati e negozi rionali. Sale anche I'acquisto a chilometro zero mentre scende il
ricorso al delivery. Pure gli stili alimentari si aprono a variazioni: si sceglie di mangiare meno carne e piu
proteine vegetali. Sei consumatori su 10 preferiscono il pragmatismo e non il risparmio. Se proprio si

deve fare economia, meglio spendere qualche euro in meno nello svago e nell’abbigliamento, persino
nell'utilizzo dell’automobile, pit che nel cibo.

A sprecare di pili, evidenzia 'Osservatorio in vista della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco
alimentare in programma domenica prossima, sono le regioni meridionali (+8%), le coppie senza figli
(+38%), il ceto popolare (+18%) e i Comuni piu piccoli, quelli fino a 30mila abitanti (+12%); piu virtuose le
condotte di Nord e Centro (-4% e -2%), delle famiglie con figli (-29%), dei Comuni grandi (-13%). Perché
tanti avanzi? La maggior parte delle 1.200 persone ascoltate da Ipsos (48%) dichiara che non fa a tempo
ad evitare che frutta e verdura vadano a male; si spreca perché «ci si dimentica degli alimenti che
scadono o si deteriorano» (44%), perché i «cibi venduti sono gia vecchi», perché si ha «paura di non
avere in casa cibo a sufficienza», oppure a causa di un «calcolo sbagliato delle cose che occorrono».

Un calcolo che costa carissimo e che pesa per quasi 6,5 miliardi di euro nella catena degli sprechi della
filiera agroalimentare italiana che, nel solo 2022, ha bruciato 9,3 miliardi di euro, se si considerano anche
gli 800 milioni persi direttamente nei campi di raccolta, i 941 milioni di scarti nell'industria e quelli della
distribuzione, calcolati in 1,080 miliardi di euro.

Eppure, «I'obiettivo Onu di dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030, non € lontano: la sfida si puo
vincere - dice Andrea Segre, ordinario all'Universita di Bologna e direttore scientifico dell'Osservatorio
Waste Watcher International -. La prevenzione inizia quando spingiamo il carrello della spesa e nel
quotidiano delle nostre cucine». Molte pratiche, nel giro di pochi anni, stanno cambiando: «Il recupero di
cibo a fini solidali sta diventando una prassi consolidata - aggiunge Segre -, la scommessa si gioca
soprattutto nelle nostre case e in una svolta culturale profonda e personale. A livello capillare lo hanno
capito gli enti pubblici: le food policies, che coordinano la filiera del cibo nelle nostre citta, stanno
diventando riferimento centrale del buon governo».

Svolta culturale e scelte politiche hanno un alleato: la tecnologia. Proprio in occasione della Giornata di
domenica, 'Osservatorio Waste Watcher propone la app Sprecometro, progettata dall’'Universita di
Bologna nell'ambito della “Campagna Spreco Zero”. E gratuita, ci dice quanto cibo buttiamo, a livello
individuale, familiare o di gruppo, e serve a ridurre e a prevenire lo spreco, calcolando anche la nostra
“Impronta ambientale”. Aggiornando il proprio comportamento grazie al diario della App, I'utente puo
valutare i progressi nel tempo e fissare obiettivi di riduzione, proprio come fanno i governi, in linea con
I’Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile.
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Sprechiamo il :
12% di cibo in
meno. Nel secchio intproduzione
soprattutto frutta
e pane

DI CRISTINA NADOTTI

Alimentazione

Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce l'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi
Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (l'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
~12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
glorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).

Spreco alimentare

Spreco alimentare medio individuale

ﬁ] 524,1 gr

NEOL! ULTIME SETTE SIORM...

Top 5 degli alime ecati nell'ultir ttimana

0@@@0

°

.'G!»:r 10 s isig 10,0 g



Si spreca di pit al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, I'agroeconomista Andrea Segré - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosl il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, limpennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), maigrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale™.

Meno ristoranti e pil cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C'@ pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e il gas, I'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, I'extrema ratio
riguarda | tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).
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differenza % quantita sprecata negli ultimi 7 giorni rispetto alla
media nazionale
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Si risparmia anche sui cibi pil costosi, come la carne: rispetto adue annifae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta pil
attenzione all'impatto della produzione alimentare sull'ambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo Il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e allimpatto ambientale della produzione (78%).

E stablle la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10° Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, 'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli obiettivi di riduzione in linea con Agenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro (1 2030,
La app inoltre attribuisce del punteggi per ognl variazione in diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz do di conf si con altri utenti.
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Domenica la
Giornata nazionale.
Segre (Universita
Bologna): «La sfida
di dimezzare gli scarti
entro il 2030 si puo
vincere, il recupero

a fini solidali € ormai
prassi», E per
calcolare quanto
buttiamo via, arriva
I'app “Sprecometro™
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ATTUALITA

Spreco di cibo, persi 9 miliardi
Ma gli avanzi ora sono in calo

VITO SALINARO

opodueannidi trend negativo,

D siamo tornati a essere piti atten-
ti all'utilizzo del cibo € ne spre-
chiamo meno: ad agosto scorso desti-
navamo alla spazzatura 674 grammi di
li i a testa ogni (erano

Troppi alimenti
finiscono
tra i rifiuti

in ltalia

5241

Sono i grammi
di cibo sprecati
in media,
individualmente,
ogni settimana

+38%

Nelle famiglie senza
figli lo spreco

di cibo aumenta
considerevoimente
rispetto alla media

800 milioni
Lo spreco, in euro,
che deriva dal cibo
perso ogni anno
direttamente nei
campi di raccolta

ben 750 ad agosto 2021). Oggi siamo
scesi a 524 grammi ogni sette giorni.
Frutta fresca (24 grammi), insalate
(17.8), cipolle, aglio, tuberi (17,1), pa-
ne fresco (16,3) e verdure (16) gli scar-
ti pitt frequenti. Nel profilo tracciato
dall™Osservatorio italiano su cibo e so-
stenibilith Waste Watcher” per la cam-
pagna "Spreco Zero” (monitoraggio Ip-
s0s), In collaborazione con il Diparti-
mento di Scienze e tecnologie agro-ali-
mentari dell'Universita di Bologna ¢
“last minute market’; emerge che gli ita-
liani puntano di pil sulla salute, sono
un po’ meno risparmiatori e pili atten-
ti a quello che mangiano.

Ancora, nelle preferenze dei consuma-
tori subiscono una flessione i grandi
brand alimentari mentre si scelgono
pitispesso mercati e negozi rionali. Sa-
le anche l'acquisto a chilometro zero
mentre scende il ricorso al delivery. Pu-
re gli stili alimentari si aprono a varia-
zioni: si sceglie di mangiare meno car-
ne e pit proteine vegetali. Sei consuma-
tori su 10 preferiscona il pragmatismo
enon il risparmio. Se proprio si deve fa-
reeconomia, meglio spendere qualche
euro in meno nello svago e nell'abbi-
gliamento, persino nell'utilizzo dell’au-
tomobile, piti che nel cibo.

Asprecare di pii), evidenzia I'Osservato-

rio in vista della Glomata m\donalc di
p i dello spmco in

A SONno
le negjom meridionali (48‘%) le coppie
senza figli (+38%), il ceto popolare
(+18%) e | Comuni piix piccoli, quelli fi-
no a 30mila abitanti (+12%); piti virtuo-
se le condotte di Nord e Centro (-4% e -
2%), delle famiglie con figli (-29%), dei
Comuni grandi (-13%). Perché tanti
avanzi? La maggior parte delle 1.200 per-
sone ascoltate da Ipsos (48%) dichiara
che non fa a tempo ad evitare che frutta
e verdura vadano a male; si spreca per-

ché «ci si dimentica degli alimenti che
scadono osi deterioranos (44%), perché
i «cibi venduti sono gid vecchis, perché
si ha «paura di non avere in casa cibo a
sufficienzas, oppure a causa di un «cal-
colo shagliato delle cose che occorronos,
Un calcolo che costa carissimo e che
pesa per quasi 6,5 miliardi di euro nel-
la catena degli sprechi della filiera
agroalimentare italiana che, nel solo
2022, ha bruciato 9,3 miliardi di euro,
se si considerano anche gli 800 milio-
ni persi direttamente nei campi di rac-
colta, i 941 milioni di scarti nell'indu-

stria e quelli della distribuzione, calco-
lati in 1,080 miliardi di euro.

Eppure, «I'oblettivo Onu di dimezzare
lo spreco alimentare entro il 2030, non
& lontano: la sfida si puo vincere - dice
Andrea Segré, ordinario all'University
di Bologna e direttore scientifico dell'Os-
servatorio Waste Watcher Intemational
-. La prevenzione inizia quando spin-
giamo il carrello della spesa e nel quo-
tidiano delle nostre cucine», Molte pra-
tiche, nel giro di pochi anni, stanno cam-
biando: « Il recupero di cibo a fini soli-
dali sta diventando una prassi consoli-
data- aggiunge Segre - lascommessa si
gioca soprattutto nelle nostre case e in
una svolta culturale profonda e perso-
nale. A livello capillare lo hanno capito
gl enti pubblici: le food policies, che co-
ordinano la filiera del cibo nelle nostre
cit, stanno diventando riferimento
centrale del buon governos,

Svolta culturale e scelte politiche hanno
un alleato: la tecnologia. Proprio in oc-
casione della Giomata di domenica, 1 Os-
servatorio Waste Watcher propone la
app Sprecometro, progettata dall'Uni-
versitd di Bologna nellambito della
“Campagna Spreco Zero” E gratuita, ci
dice quanto cibo buttiamo, a livello in-
dividuale, familiare o di gruppo, e serve
a ridurre e a prevenire lo spreco, calco-
lando anche la nostra “impronta am-
bientale” i prio com-
pon.umnlo grazie al dmno della App,
I'utente pud valutare i progressi nel tem-
poefissare obiettividi riduzione, proprio
come fanno | govem, inlinea conl'Agen-
da Onu per lo sviluppo sostenibile.

Casrcrnonen memars

“Pasto sospes0” Proseguira per tutto il 2023, aMilano  nasce per combattere lo spreco sconosciuto in difficolta un piatto, una
‘M'm e Pavia, “Pasto Sospeso”, il progetto  alimentare con la sua «offertadikitdl  bevanda o una spesa da consumare
“sostenibility lanciato  prodotti di qualith porzionati, lavati e in un secondo momento. Se ne dard
per tutto il 2023 nel periodo delie feste natalizie conla  dosati per cucinare, proposti a prezzi  conto, il 3 febbraio, nel convegno
sospesa”. L'iniziativa per | accessibili-. L'attivita di solidarieta '‘Alimentiamoci di futuro a spreco
senzatetto, é di Planeat.eco, che consiste nel pagare e offrire ad uno zero" nel Collegio Borromeo a Pavia.
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CALANO GLI SPRECHI

Con Pinflazione
il cibo avanzato
non si butta piu

M Italiani piu accorti
con il carrello della spesa
e attenti ad evitare di get-
tare cibo. Si fa fronte an-
che cosi alla corsa dell'in-
flazione e al caro bollette
visto che in un anno lo
spreco alimentare e sceso
del 12%, per un valore di
6,48 miliardi di euro. Una
cifra che arriva a superare
19,3 miliardi, consideran-
dole perdite lungo la filie-
ra, dal campo alla catena
dell'industria alla distribu-
zione. | dati emergono
dal report “Il caso Italia”
2023 di Waste Watcher In-
ternational Observatory
on Food and Sustainabili-
ty, nell’ambito della cam-
pagna Spreco Zero di Last
Minute Market e dell'Uni-
versita di Bologna. In ba-
se ai nuovi dati riferiti a
gennaio 2023, gli italiani
gettano in media 524,1
grammi pro capite a setti-
mana di cibo, mentre pri-
ma finivano nella spazza-
tura quasi 600 grammi di
alimenti ogni sette giorni.
Rispetto a due annifae a
parita di budget, emerge
che quasi il 26% é attento
al consumo di carne, filie-
ra tra le pil virtuose con
11 grammi di spreco per
famiglia secondo 1'Asso-
ciazione Camni Sostenibi-
li.
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fare la spesa

in un supermercato
del Lazio

ILFOCUS

Nelle case del Lazio ¢'¢ sempre
meno pane raffermo che fa la
muffetta. E V'insalata non st af-
floscia pii troppo spesso come
negli scorsl anni, La crisi spinge
le famiglie a lottare contro lo
spreco. E | numeri confermano
che tra Roma, Latina, Frosino-
ne, Rieti e Viterbo, si ¢ legger-
mente pil virtuosi che nel resto
d'ltalia. In totale, ogni persona
spreca 5186 grammi di cibo a
settimana. Un numero che arri-
va, in tutto il Paese, a 524 gram-
mi ogni sette giorni. Il calo lazia-
le rispetto all'anno precedente &
di circa il 14%, quello nazionale
del 12%. A dirlo ¢ un’analisi rea-
lizzata da Ipsos per 'Osservato-
rio Waste Watcher Internatio-
nal ¢ la sua campagna Spreco
Zero in occasione della decima
giornata nazionale di prevenzio-
ne per lo spreco alimentare che
si tiene oggt. Gli alimenti pit fre-
quentemente sprecati nel Lazio
sono la frutta fresca (24% del ca-
si), salumi e insaccati (19%). Ci-
polle, aglio ¢ patate sono al 17%.
Stessa percentuale per il pane
fresco che, comunque, sempre
meno frequentemente viene ab-
bandonato nella dispensa, Al
13%, invece, le insalate. Lo stu-
dio, pol. ha cercato di chiedere
al residenti del Lazio | perché
dello spreco, Ebbene, in circa 4
casi su dieci le giustificazioni so-
no tre: o ammette di dimenticar-
seli, o dice di averli acquistati
troppo prossimi alla scadenza,
odice che quando vengono por-
tate a casa vanno subito a male.
«Da questi dati viene fuori che
I crisi economica, l'inflazione e
l'uscita dalla pandemia hanno
un'influenza sul comportamen-
to alimentare. Il divario tra pit
ricchi e pitt poveri sta aumen-

tando. Le istituzioni si devono
porreil problemar, dice Andrea
Segré,  direttore  scientifico
dell'Osservatorio Waste Wat-
cher e fondatore della Giornata
nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare. «C'¢ stato un
calo dei consumi tra il 2020 ¢ il
2021 estremamente importante.
La crisi incide sui comporta-
menti di consumo delle fami-
glie, anche facendoattenzionea
quello che si acquista per evita-
re di sprecare denaro - splega
Sergio Paolantoni, presidente di
Fipe Confecommercio Roma - Si
fa ancora confusione tra i pro-
dotti con la scritta “consumare
preferibilmente entro”, che han-
no un margine di tolleranza ab-
bastanza ampio nella scadenza
e quelli con lo “scade iI” pit pe-

NEL CESTINO

DEI RIFIUTI FINISCONO
FREQUENTEMENTE
FRUTTA, PANE

CIPOLLE, SALUMI
E INSALATE

»Oggi la giornata di sensibilizzazione

Gli alimenti piu sprecati nel Lazio

(% Cipolle/Aglio —

Insalate —

La crisi morde i cittadini

e cala lo spreco di cibo
«Nel Lazio giu del 14%»

»Ricerca Ipsos: ogni romano in media butta
contro lo sperpero dei generi alimentari ancora 518 grammi di prodotti a settimana

rentorio perché ¢'¢ in questo ca-
50 un problema non solo di gu-
stomaanchedi salubritd, Spero
chea Roma cresca labitudine di
andar fuorl ¢ portarsi a casa
“T'ordinato ma non consumato”
dei locali. Su questo ¢'¢ il proget-
to “Rimpiattino™ lanciato da Fi-
pe, una doggy bag all'italiana,
pratica ancora poco diffusa so-
prattutto perché i clienti spesso
sisentono inimbarazzos.

LE INIZIATIVE
Oggi In citth sono state promos-
se diverse iniziative dalle realta
che aderiscono al percorso del
Consiglio del cibo di Roma Capi-
tale: tra queste le Acli, in colla-
borazione con la As Roma, recu-
pereranno le eccedenze
dell'area ospitality in occasione
dell'incontro Roma-Empoli e or-
ganizzeranno una ccna alla
Chiesa di San Stanislao a Cento-
celle per circa 60 famiglie.
«~Quando si tratta di solidarieta -
dice l'assessora all'Ambiente,
Sabrina Alfonsi - la nostra citta
risponde».
Giampiero Valenza
glampierovalenzag@iimessaggero it

CRPRIOUDONE RSERVATA
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Solidarieta e sviluppo sostenibile

O¢ni anno nei rifiuti
diecimila tonnellate
dicibo commestibile
«Costo da evitare»

L'analisi cittadina nella Giornata contro gli sprechialimentari
Oltre 18 mila persone aiutate ridistribuendo le eccedenze

Silvia Pedemonte

Evitare che le eccedenze ali-
mentari finiscanonella pattu-
mierae, al contempo, aiutare
chi ha bisogno: oggi si cele-
bra ladecima giornata nazio-
nale contro lo spreco alimen-
tare. E Genova traccia la stra-
da con “Ricibo”. Lo dicono i
numeri: nel 2022, con il pro-
gettodirete voltoal recupero
callaridistribuzione delle ec-
cedenze alimentari a fini di
solidarieta sociale, solo a Ge-
nova Sono state recuperate
300 tonnellate di alimenti in
un anno che, ridistribuiti tra-
mite unarete capillare e sem-
pre pili consistente, hanno
permesso di dare un aiuto
concreto a 18.041 cimadini
(e di far risparmiare quasi
100 mila euro di costi per il
conferimentoindiscarica).
Restandoainumeri, il cam-
po diintervento potenziale ¢
ancora molto ampio: «Ogni
anno finiscono in discarica
10 mila tonnellate di cibo an-
coracommestibile - spiegano
dalla rete “Ricibo” - il valore
commerciale & paria 40 milio-
ni e lo smaltimento come ri-

Volontari di Ricibo in azione

fiuto costa al Comune alme-
no un milione e mezzow.Rici-
bo ha appena avuto un rico-
noscimentoalivello naziona-
le, conquistando il primo pre-
mio “Vivere a spreco zero
2023" (promosso dalla cam-
pagna Spreco Zero di Last Mi-
nute Market con patrocinio
di Ministero, Anci, Commis-
sione Europea in Italia) nella
categoria enti pubblici.

Fra inflazione, costi galop-
panti e crisi economica delle
famiglie, le persone oggistan-
no pit attente quando fanno
la spesa. E, acquistando me-
no, sprecano meno cibo. Lo
racconta l'ultimo report, dal
titolo "Il caso Italia 2023", di
Waste Watcher International

Observatory on Food and Su-
stanability. 11 dato degli ali-
mentari gettati in pattumiera
¢ diminuito, in Italia, del 12
per cento rispetto a un anno
fa. A finire nella spazzatura,
compratie non consumati, so-
no soprattutto frutta e pane.
Questo ¢ il quadro generale
che quantifica comunque
uno spreco di 27 chili di ali-
menti, a testa, ogni anno. Ea
Genova?

Sul fronte dei privati cre-
sce l'utilizzo di app come
“Too Good ToGo™. Bar, pani-
fici, negozi di alimentan, su-
permercati che hanno ecce-
denze o prodotti prossimi al-
lascadenzanonligettanonel
cestino ma preparano delle
“magicbox”. E gli utentiiscrit-
tiall'applicazione possonori-
tirare queste scatole- dal con-
tenutoche viene decisodall’e-
sercente - a prezzi che vanno
da 2,99 a 10 euro. «A Genova
Too Good To Go conta piu di
600 negozi partner, 30 mila
utenti, e insieme abbiamo as-
segnato 240 mila magic box -
spiegano dall’App - i numeri
sono in continua crescita e il
contesto economico certo ha

| dati

1,5 Milioni

il costo sostenuto
per smaitire

Il clbo gettato
nell'immondizia

40 Milioni
Wl valore dei cibo sprecato
annualmente in citta

—,

18.041
lo persone alutate a Genova

con la ridistribuzione delle eccedenze

*dai bilancio 2022 del progetto Ricibo

incentivato un certo balzo in
avanti,

RICIB0, ESPERIENZA DI SUCCESSO

Di tutt’altra natura & Ricibo,
esperienza che parte da una
legge di riferimento, la 166
del 2016 (legge Gadda) che
ha dato una spinta alla pre-
venzione degli sprechi ali-
mentari, inserendo agevola-
zioni per chi, lungo tuttala fi-
liera agro-alimentare, dona
invece che cestinare. La real-
ta capofila ¢ la comunita di
San Benedetto al Porto che,
assieme ad altre cinque asso-
ciazioni fondatrici, al soste-
gno economico di Fondazio-
ne CompagniadiSan Paoloe
Fondazione Carige e all'iscri-
zione di questo progetto, da

parte del Comune di Genova,
nella lista dei beni comuni
delterritorio fadecollare l'ini-
ziativa nel 2017, Ricibo, gra-
zie ai volontari di 80 associa-
zioni, ritirale eccedenze disu-
permercati, negozi, attivita e
provvede, successivamente,
a ridistribuire a chi ha biso-

. La rete funziona e si al-
f:;(g)a sempre pil: ha gia ade-
rito anche I'Universita di Ge-
nova e l'obiertivo ora & recu-
perare le eccedenze anche
dalle mense scolastiche.
Un'app ¢ un sito internet -
all'indirizzo  https://bring-
food.org/ - mostra tutti i nu-
meridiquanto ¢ stato recupe-
rato e non sprecato, a Geno-
va. Le quantita del 2022 sono
il doppio rispetto al 2021.

300
tonnellate
gli aliment:
recuperati

¢ distribuit!

da Ricibo

«Con il Comune di Genova
svilupperemo ancora la app
mostrando quanto riusciamo
a far risparmiare all'ambien-
te, in termini anche di rispar-
mioidrico, recuperando le ec-
cedenze e non geuandole via
-spiega Marco Malfatro, coor-
dinatore di Ricibo - siamo
contenti del riconoscimento
nazionale appena ricevuto e
dei dati che mostrano come,
lavorando tutti assieme in re-
te, con il Comune, i risultati
stiamo crescendo esponen-
zialmente. Abbiamo ancora
tanti obiettivi e, finalmente,
I'amministrazione ha detto
che istituira il tavolo sulla
“food policy” che noi chiedia-
modaanniv, —

e sntmoe
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Un menu anti spreco

Secondo il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste
Watcher, lo spreco alimentare casalingo é diminuito
del dodici per cento rispetto all'indagine di un anno




TGE Emilia Romagna

edizione ore 19.30

CURATORE SCIENTIFICO CAMPAGNA "SPRECO 2ERO"




TG“ Friuli Venezia Giulia

edizione ore 14:00

Giornata contro lo spreco
alimentare: il Friuli Venezia Giulia

butta meno cibo

Si puo pero migliorare, dice il triestino Andrea Segre,
agroeconomista a Bologna e ideatore di
‘Sprecometro’, la app che monitora quello che
gettiamo
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| TGE Trento

SOSTENIBILITA

Creativita, programmazione e

tecnologia: le armi contro lo spreco
alimentare

Spese ragionate e frequenti, piatti “di riciclo” e il
ricorso ad applicazioni che coinvolgono sia gli utenti
che gli esercenti delle attivita commerciali. Cosi a

Trento si cerca di limitare il cibo che finisce nella
spazzatura
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Time Line 5 feb 13.30 intervista con Andrea Segre
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Food waste, italiani piu attenti

06 febbraio 2023 | 11.49
LETTURA: O minuti

n.olumnrln S

one healt

adnkronos
e
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La fotografia del report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International Observatory on
Food and Sustainability.
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"Quattro consigli per non buttareil
cibo"

tempo di lettura: 1 min

di Stefano Benfenati

SPRECO ALIMENTARE

aggiornato alle 19:06 04 febbralo 2023 o o e

»  Quattro consigli per non sprecare il cibo

I(;!!:)'OII.ll“lllnl'llll".lll-|||-|Iu|| I.|I|n||||||n|||.l.||. |I|||I|"||I.I|||I|||||I|.|..III|||III||.I|||||||.I||||||.|.|.|||||.|I|||I||‘IILII.|||I|In.| Ll .||I|||||..|||.|13:'§2

L'deatore della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare racconta quali sono i comportamenti
virtuosi per non sperperare alimenti ancora buoni. Dal carrello della spesa, al frigorifero, fino al cestino che "deve

restare vuoto"
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Bolognaindiretta

Il Telegiornale Bologna di martedi 31 gennaio 2023
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Palinsesto

Lunedi - Venerdi Ore 6.00 Marconi Nuovo Giorno Musica e
notizie per iniziare la giornata Vitamina M - musica per il
nuovo giorno All'interno: 6.40 Parole per capirsi; 6.50...

& Radic Marcon

intervista con Luca Falasconi



.

Vé Enel.radio

\

intervista con Andrea Segre
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intervista con Andrea Segre
https://RissRiss.it/palinsesto/
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Rai
m Frivuli Venezia Giulia

GIOVANI E COMUNICAZIONE
IN ONDA IL MERCOLEDI' DALLE 13.29

PUNTATA DEL 15 FEBBRAIO

Spegniamo le luci ma non la radio per ascoltare questa puntata che anticipa “M'illumino di meno”,
Giornata Nazionale del Risparmio Energetico e degli Stili di Vita Sostenibili. In questo speciale Giovani e
Comunicazione e Pausa Caffe si uniscono per trattare la sostenibilita sotto diversi punti di vista.
Inizieremo entrando in una classe dell'ISIS G. D'Annunzio di Gorizia insieme al professor Luca Scoria
per scoprire come si stanno preparando per la giornata del 16 febbraio. A seguire, il professor Andrea
Segre, fondatore campagna Spreco Zero e direttore scientifico Osservatorio Waste Watcher
International, ci presentera la nuova app istituzionale “Sprecometro”, un nuovo strumento per aiutarci a
ridurre lo spreco alimentare. Avremo con noi la professoressa Chiara De Colombani dell’ Istituto
Comprensivo Igbal Masih di Trieste che ci raccontera, insieme ad alcuni studenti, come hanno aderito a
“M'illumino di meno" con una gara a punti. Ci sposteremo all'estero con Simone Firmani che ci parlera
della sua esperienza nel mondo della comunicazione, prima come giornalista a Udine e poi
nell'organizzazione del Rototom Sunspslash di Benicassim in Spagna, un festival che punta ad essere
100% sostenibile. Infine, I'ingegnere energetico Francesco Locatelli ci illustrera alcuni recenti progetti
dell’Agenzia per I'energia del FVG per promuovere |'efficienza energetica della nostra regione e ridurre
le emissioni di gas a effetto serra.

Intervista di Mario Mirasola ad Andrea Segre
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Una App contro lo spreco del cibo
La prevenzione parte dai ragazzi

Iniziative con gli studenti per evitare la distruzione dei beni alimentari. Merenda «svuotadispensa»

ROSIGNANO

Prevenire lo spreco, non solo
recuperarlo. E questo |'obietti-
vo della Giornata nazionale di
prevenzione allo spreco alimen-
tare, ideata nel 2013 dal Ministe-
ro dell’Ambiente e della Sicurez-
za Energetica per promuovere
lo sviluppo alimentare sostenibi-
le e i corretti comportamenti a
tavola e in cucina. C'¢ anche
una App per evitare lo spreco
del cibo.

E tra pochi giorni, domenica 5
febbraio si festeggera il decimo
anniversario della Giornata con-
tro lo spreco alimentare e per
celebrarla gli alunni e le alunne
dell’lstituto Comprensivo “Erne-
sto Solvay - Dante Alighieri” han-
no aderito alla campagna di sen-
sibilizzazione Spreco Zero.
L’istituto, infatti, quest’anno par-
tecipa al programma Eco-
schools della Fondazione per

I'Educazione Ambientale per
promuovere uno sviluppo e una
crescita sostenibili attraverso
comportamenti di cittadinanza
attiva e responsabile e buone
pratiche da mettere in atto an-
che a scuola.

In questo contesto € nata l'idea
“Svuota la dispensa per meren-
da”, un piccolo gesto simbolico
che vuole coinvolgere tutti i sog-

Anche una
App per
evitare lo
spreco
alimentare. Si
parte dalla
spesa per
arrivare al
frigorifero e
alla selezione
dei cibi

getti che animano I'Istituto (stu-
denti, professori e personale
Ata) per portare a scuola una
merenda ragionata su cio che &
presente nelle credenze di casa
e cherischierebbe a breve di es-
sere gettata nel cestino.

Questa iniziativa, che si svolge-
ra stamani, rappresenta un pri-
mo passo del programma dedi-
cato al tema del cibo e della ali-

mentazione che accompagnera
i ragazzi nel percorso di Eco-
schools, che vedra nel mese di
marzo |'organizzazione della col-
letta alimentare e a maggio una
“Corsa contro la fame” per sen-
sibilizzare alunni, famiglie e an-
che i docenti in merito alla man-
canza di cibo che attanaglia nu-
merose zone in via di sviluppo
del mondo.

Anche I'amministrazione comu-
nale di Rosignano, condividen-
do gli intenti dell’lstituto Com-
prensivo Solvay - Alighieri, in-
tende affrontare questa temati-
ca nell’ambito del Consiglio Co-
munale dei Ragazzi (di cui fan-
no parte anche gli studenti
dell’Istituto Mattei e del Com-
prensivo Carducci - Fattori), per
invitare le nuove generazioni a
riflettere sulle conseguenze del-
lo spreco e del consumo irre-
sponsabile delle risorse del no-
stro pianeta che non sono infini-
te e richiedono un’attenzione
da parte di tutti.
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L'impegno di Unicoop Firenze

Firenze

E’ la giornata contro lo spreco alimentare
Numeri e pratiche per consumi piu equi

Diciannove anni fa la cooperativa ha attivato il progetto ‘Buon Fine’

FIRENZE

La lotta allo spreco alimentare é una bat-
taglia che riguarda tutti e che, da anni,
vede Unicoop Firenze impegnata con
progetti sul tema e iniziative di sensibiliz-
zazione dei cittadini e dei propri lavorato-
ri. La Giornata Nazionale di Prevenzione
dello spreco alimentare, in calendario og-
gi, & l'occasione per fare il punto sul risul-
tato dei progetti antispreco messi in cam-
po nei punti vendita della Cooperativa.
Un impegno, quello contro lo spreco ali-
mentare, che nei punti vendita di Uni-
coop Firenze & iniziato 19 anni fa quando
la Cooperativa ha attivato il Buon Fine
per contribuire a un utilizzo piu sostenibi-
le delle risorse. Grazie al progetto, infat-
ti, nel 2022, 64 associazioni onlus in To-
scana hanno ricevuto donazioni partite
da 61 Coop.fi, per un totale di quasi
655mila kg, oltre 18.200 litri e 21.060 uni-
ta di prodotto. Prodotti perfettamente in-
tegri dal punto di vista nutrizionale e igie-
nico, ritirati dalla vendita perché non piu
conformi alla presentazione commercia-
le, ma ancora idonei al consumo e redi-
stribuiti dalle associazioni alle persone in
difficolta. Oltre al progetto Buon Fine,
Iiniziativa “Mangiami subito” attiva in tut-
ti i punti vendita di Unicoop Firenze, ha
consentito a soci e clienti un risparmio di
circa 3,8 milioni di euro nel 2022.

La lotta allo spreco e un impegno comu-
ne che ha dato i suoi frutti anche sul fron-
te nazionale: grazie al progetto Buon Fi-
ne, dai punti vendita Coop in Italia, nel
2022 é stato possibile recuperare e dona-
re5442tonnellate di derrate alimentari,

in grado di generare quasi 11 milioni di pa-
sti, per un valore pari a quasi 30 milioni
di euro. A beneficiarne 842 associazioni
di volontariato in tutta Italia. Donazioni
che hanno permesso anche un risparmio
in termini di inquinamento: il mancato
conferimento in discarica di queste oltre
5 mila tonnellate di cibo trasformate in
pasti, ha evitato I'emissione di circa
11.258 tonnellate di CO2, pari a quelle
emesse da circa 1.250 auto che percorro-
no 30.000 km all’'anno (fonte Legambien-
te). Inoltre, nel 2022, il progetto “Mangia-
mi subito” ha permesso la vendita di ol-
tre40 milioni di euro di prodotti in sca-
denza, coinvolgendo 858 punti vendita
Coop.
La “Giornata Nazionale di Prevenzione
dello spreco alimentare”, dal 2014, rap-
presenta ogni anno un’occasione per fa-
re il punto sui numeri e stimolare buone
pratiche anche a livello domestico, il pun-
to piu delicato della filiera dove si genera
quotidianamente spreco di cibo.

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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&Spettacoli

Andrea Maggi
presenta

la nuova app
Sprecometro

‘ ‘ ambiare & naturale,
prima che necessa-
rio. Cambiare in
meglio, invece, & do-
veroso”. Parola dello scrittore
e insegnante Andrea Maggi,
per il grande pubblico, piu fa-
miliarmente, il mitico Prof.
del “Collegio” di Rai2. E lui
I’Ambasciatore di Buone Pra-
tiche della campagna Spreco
Zero 2023 e della Giornata na-
zionale di Prevenzione dello
spreco alimentare, come sem-
prein calendarioil 5 febbraio,
quest’anno al traguardo della
sua decima edizione, Attra-
verso il suo impegno Maggi
promuovera i valori dello svi-
luppo sostenibile e I'attenzio-
ne alla riduzione dell'impatto
ambientale nel quotidiano,
nel nome anche delle genera-
zioni future che abiteranno il
pianeta. Un traguardo che An-
drea da tempo indica come
strada maestra, attraverso la
sua attivita di divulgazione di
contenuti rivolti soprattutto
ai giovani, veicolati in partico-
lare sui i social, dove conta ol-
tre 400mila follower su Insta-
gram e piu di mezzo milione
su TikTok.

Sabato 28 Gennaio 2023
www.gazzettino.it

G|

Andrea Maggi interverra
martedi, alle 15, su piattafor-
ma Zoom, al lancio di “Spreco-
metro”, la rivoluzionaria app
scaricabile gratuitamente in
occasione della decima Gior-
nata nazionale di prevenzio-
ne dello spreco alimentare.

Sprecometro ¢ stato testa-
to, in anteprima, dagli studen-
ti dei nuovi Licei di Transizio-
ne ecologica di tutta Italia:
aiuta concretamente a preve-
nire gli sprechi e misura la no-
stra impronta carbonica e
idrica. Per questo Sprecome-
tro diventera un vero “conta-
passi” personale, in direzione
dello sviluppo sostenibile. E,
il 2 febbraio, Andrea Maggi sa-
ra fra i protagonisti degli
eventi ufficiali della Giornata
di sensibilizzazione sullo
spreco di cibo in Italia, acces-
sibili a tutti in streaming live,
dalle 11.30, sul canale youtube
Spreco zero, al link www.you-
tube.com/watch?v=rTI-
WABCcb3GA.
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“Svuota la dispensa per merenda”

Lascuola“Solvay - Alighieri” al lavoro sulla prevenzione dello spreco alimentare

Invitoalla
lettura

Pergli

studenti
del Progetto
Scuola2030

Rosignano Prevenirelo spre-
co, non solo recuperarlo. E
questo I'obiettivo della Giorna-
tanazionaledi prevenzioneal-
lo spreco alimentare, ideata
nel2013 dal Ministerodell’Am-
biente e della Sicurezza Ener-
getica per promuovere lo svi-
luppoalimentaresostenibile e
i corretti comportamenti a ta-
vola e in cucina. Domenica 5
febbraio si festeggera il deci-
mo anniversario della Giorna-
ta contro lo spreco alimentare
e per celebrarla gli alunnie le
alunnedell’Istituto Compren-
sivo “E. Solvay - D. Alighieri”
hanno aderito alla campagna

disensibilizzazione Spreco Ze-
ro. L'istituto, infatti, quest'an-
no partecipa al programma
Eco-schools della Fondazione
per I'Educazione Ambientale
per promuovere uno sviluppo
eunacrescitasostenibiliattra-
verso comportamenti di citta-
dinanza attiva e responsabile
e buone pratiche da mettere
inatto anche ascuola. In que-
sto contesto ¢ nata l'idea
“Svuotaladispensa permeren-
da”, un piccolo gesto simboli-
coche vuole coinvolgere tuttii
soggetti che animano I'Istitu-
to (studenti, professori e perso-
nale Ata) per portare a scuola

Gli

alunni
dell'istituto
“Solvay-
Alighieri”
diRosignano

una merenda ragionata su cid
che e presente nelle credenze
di casa e che rischierebbe a
breve di essere gettata nel ce-
stino. Questa iniziativa, che si
svolgera oggi, rappresenta un
primo passo del programma
dedicatoal temadelcibo e del-
la alimentazione che accom-
pagnera i ragazzi nel percorso
di Eco-schools, che vedra nel
mese di marzo I'organizzazio-
nedella collettaalimentareea
maggio una “Corsa contro la
fame” per sensibilizzare alun-
ni, famiglie e anche i docenti
in merito alla mancanza di ci-
bo che attanaglia numerose

zone in via di sviluppo del
mondo. Anche '’Amministra-
zione comunale, condividen-
dogliintentidell'Istituto Com-
prensivo Solvay - Alighieri, in-
tende affrontare questa tema-
tica nell'ambito del Consiglio

Comunale dei Ragazzi per invi-
tare le nuove generazionia ri-
flettere sulle conseguenze del-
lo spreco e del consumo irre-
sponsabile delle risorse del no-
stropianeta
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Quotidianamente ci dibattiamo tra diverse difficolta, ma bisogna sempre fare attenzione per
evitare sprechi e rifiuti che tanto danneggiano il pianeta.

Secondo gli ultimi dati di Waste Watcher, in Italia il valore del cibo sprecato annualmente si
aggira intorno ai 9 miliardi di euro, con circa 674,2gr di cibo pro capite sprecato per settimana.
Questi dati si riflettono negativamente anche sull'ambiente: & stato infatti calcolato che I'8/10%
delle emissioni globali di gas serra & legato agli sprechi alimentari.

Un alleato prezioso per gestire gli avanzi alimentari in modo sostenibile & il dissipatore
alimentare domestico inventato 85 anni fa da InSinkErator e che sta conquistando anche
I'ltalia.

Questo ingegnoso strumento permette un trattamento rapido, igienico e sostenibile degli avanzi
di cibo, neutralizzando in un solo istante chili di rifiuti destinati alla discarica.

Infatti, gli scarti alimentari che finiscono nelle discariche producono metano, un gas 21 volte piu
nocivo dell'anidride carbonica. Uno strumento intelligente che ha permesso, ad oggi, di
eliminare dalle discariche I'equivalente in peso di 1000 transatlantici. Da un lato all'altro del
pianeta, I'utilizzo di questo piccolo ma geniale strumento si sta diffondendo esponenzialmente.
Con il dissipatore, la quantita di rifiuti alimentari si riduce del 30%.

Un'altra buona pratica per ridurre lo spreco alimentare, e i rifiuti che ne conseguono, &
utilizzare cio che si @ avanzato per creare nuove ricette. Via libera alla fantasia con torte
salate, pasticci e pasta per liberare credenze e frigoriferi da rimasugli vari.

InSinkErator ha anche presentato una serie di ricette realizzate con la chef/blogger turco-
cipriota Melizcooks volte proprio a ridurre gli sprechi tra cui il "bubble and squeak”, pasticci a
base di tacchino e fettuccine appositamente pensate per combinare diversi ingredienti della
tradizione italiana.
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Ognisettimanasigettano
524 grammidiciboatesta

Gli alimenti pit spesso sprecati sono: frutta fresca (3,4 grammi
al giorno), pane (2,3 g) ma anche insalata, verdure, aglio e cipolle

enospreco di cibo nelle ca-
sedegli italiani: nella pattu-
miera finiscono 75 grammi
diciboatestaalgiorno perunto-
tale di 524,1 g settimanali ovve-
ro il -12% rispetto all'indagine
delloscorso anno. Nella classifi-
ca degli sprechi, in testa c'¢ la
frutta. Il tutto per un valore di
6,48 miliardi (ﬁ euro cui si ag-
iungonogli oltre 9 miliardi del-
osprecodi filiera. Questala foto-
grafia del report “Il caso Italia”
2023 di Waste Watcher Interna-
tional Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occa-
sione della decima Giornata na-
zionale di Prevenzione dello
spreco alimentare, per iniziati-
va della campagna Spreco Zero
di Last MinuteMarket e dell'Uni-
versitadi Bologna, sumonitorag-
gioIpsos.
Secondo i nuovi dati, che si rife-
risconoal mese di gennaio 2023,
gettiamo in media 524,1 grammi
pro capite a settimana, ovvero
circa 75 grammi di ciboal giorno
027,253 kgannui:circail 12% in
meno rispetto alla medesima in-
dagine del 2022 (595,3 grammi
settimanali). Si spreca di piu al
Sud(+8% rispettoalla mc(ﬁn na-
zionale) e nelle famiglie senza fi-
gli (+38%).
«Vale complessivamente 6,48
miliardi di euro lo spreco del ci-
bo solo nelle nostre case, alla lu-
cedei dati digennaio 2023 - spie-
ga il fondatore Spreco Zero, I'a-
groeconomista Andrea Segré -
Una cifra che aumenta se tenia-
mo conto anche del valore ener-
geticodel cibo sprecato: relativa-

[

menteal 2022, vale 5,151 miliar-
di euro e porterebbe cosi il costo
economico dello spreco alimen-
tare domestico ita’]iﬂnn a 11,63
miliardi di euro.

Nel 2021 il valore energetico del
cibosprecato eradi1,945 miliar-
di di euro, I'impennata mondia-
le dei costi dell’energia ha com-
portato un aggravio di oltre il
150% (3,205 miliardi, a livello
italiano».

Ma c'® un dato ulteriore da ag-
f;iungcre. ed & quello relativo al-
o spreco di filiera, fra perdite in
campo e sprechi nella catena

dell'industria e della distribu-
zione del cibo. «Nel 2022 - ag-
giunge Luca Falasconi, coordi-
natore del Rapporto - sono anda-
te sprecate nella filiera italiana
oltre4 milioni di tonnellatedi ci-
bo (per la precisione 4.240.340
tonnellate), per un valore com-
plessivo e vertiginoso di
9.301.215.981 eurox. | dati di fi-
liera sono una elaborazione del
Dipartimento di Scienze e Tec-
nologie Agro-Alimentari dell’U-
niversita (§i Bologna e di Last Mi-
nuteMarket da Borsa Merci Bolo-
gna 2023.

Secondo I'indagine tra gli ali-
menti pilt spesso sprecati svetta-
no la frutta fresca (3,4 grammi al
giorno)eil pane(2,3g):inunan-
no poco piu e poco meno di 1 kg
pro capite. Nella top 5 anche in-
salata, verdure, aglio e cipolle.

Unitaliano su 2 (47%) haridotto
lespese perlosvago, e cercadita-
gliare sui costi della bolletta di
energia elettrica (46%) e gas
(39%), ma anche sull’abbiglia-
mento (42%). 11 18% dichiara di
tagliaresullaspesa,l'extremara-
tioriguardai taglialle cure perso-
nali (17%) e alla salute (11%).
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Sprechiamo il
12% di cibo in
meno. Nel secchio
soprattutto frutta
e pane

DI CRISTINA NADOTTI

Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce l'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi
Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (l'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
glorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).
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Si spreca di pit al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, I'agroeconomista Andrea Segré - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosi il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, limpennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), malgrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale’.

Meno ristoranti e pil cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C'@ pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e Il gas, l'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, I'extrema ratio
riguarda | tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).
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Si risparmia anche sui cibi pil costosi, come la carne: rispetto a due anni fae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta pil
attenzione all'impatto della produzione alimentare sull'ambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stabile la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10° Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030".
La app inoltre attribuisce del punteggl per ognl variazione In diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni cor to visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.
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Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce I'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi
Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (I'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
glorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).
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Si spreca di pit al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+#38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, l'agroeconomista Andrea Segreé - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosi il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, I'impennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), malgrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale’.

Meno ristoranti e pil cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C'e pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e Il gas, l'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, l'extrema ratio
riguarda i tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).
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Si risparmia anche sui cibi pil costosi, come la carne: rispetto a due annifae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta pit
attenzione all'impatto della produzione alimentare sullambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo Il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stabile la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10° Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030°,
La app inoltre attribuisce del punteggl per ognl variazione In diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.



2/02/23

N

il denaro.it

Alimentazione

Sprechiamo il
12% di cibo in
meno. Nel secchio
soprattutto frutta
e pane

DI CRISTINA NADOTTI

Green&Blue

[+ el =

Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce l'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi

Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (l'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
glorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).
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Si spreca di pit al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, l'agroeconomista Andrea Segré - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosl il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, l'impennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), maigrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale™.

Meno ristoranti e pil cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C'@ pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e il gas, I'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, I'extrema ratio
riguarda | tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).
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Si risparmia anche sui cibi pil costosi, come la carne: rispetto adue annifae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta piu
attenzione all'impatto della produzione alimentare sull'ambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stablle la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10° Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030".
La app inoltre attribuisce del punteggi per ognl variazione in diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni cor to visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.
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DI CRISTINA NADOTTI

Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce I'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi
Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (I'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
giorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).

——

‘ -
6o shonemts lodcbosie

ﬁj’ 924.,1 gr

NEOL! ULTIME SETTE SIORM...

000090



2/02/23

MessaggeroVeneto

Green&Blue

Si spreca di pil al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+#38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, I'agroeconomista Andrea Segreé - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosl il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, I'impennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), maligrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale”.

Meno ristoranti e piu cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C'é pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e Il gas, l'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, l'extrema ratio
riguarda i tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).
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Si risparmia anche sui cibi pil costosi, come la carne: rispetto a due annifae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta piu
attenzione all'impatto della produzione alimentare sullambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo Il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stabile la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionall (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10? Glornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologle agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030".
La app inoltre attribuisce del punteggl per ognl variazione In diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.



2/02/23

Alimentazione

Sprechiamo il
12% di cibo in
meno. Nel secchio
soprattutto frutta
e pane

DI CRISTINA NADOTTI

N

IL SEGOLO XIX

Green&Blue

[+ el =

Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce l'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi

Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (l'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
glorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).
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Si spreca di pit al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, l'agroeconomista Andrea Segré - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosl il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, l'impennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), maigrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale™.

Meno ristoranti e pil cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C'@ pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e il gas, l'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, I'extrema ratio
riguarda | tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).

Spreco alimentare
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Si risparmia anche sui cibi pil costosi, come la carne: rispetto adue annifae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta piu
attenzione all'impatto della produzione alimentare sull'ambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stablle la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10° Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030".
La app inoltre attribuisce del punteggi per ognl variazione in diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni cor to visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.
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Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce l'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi
Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (l'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
glorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).
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Si spreca di pit al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+#38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, I'agroeconomista Andrea Segré - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosi il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, limpennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), malgrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale’.

Meno ristoranti e pil cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C' pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e Il gas, l'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, l'extrema ratio
riguarda | tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).
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Si risparmia anche sui cibi pil costosi, come la carne: rispetto a due annifae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta pit
attenzione all'impatto della produzione alimentare sullambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stabile la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10® Glornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030°,
La app inoltre attribuisce del punteggl per ognl variazione In diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.
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Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce l'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi
Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (l'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
glorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).
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Si spreca di pit al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+#38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, I'agroeconomista Andrea Segré - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosi il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, limpennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), malgrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale’.

Meno ristoranti e pil cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C'¢ pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e Il gas, l'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, I'extrema ratio
riguarda | tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).

Spreco alimentare

differenza % quantita sprecata negli ultimi 7 giorni rispetto alla
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Si risparmia anche sui cibi pit costosi, come la carne: rispetto a due anni fae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta pil
attenzione all'impatto della produzione alimentare sulfambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stabile la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10® Glornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030°,
La app inoltre attribuisce del punteggl per ognl variazione In diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni cor to visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.
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Sprechiamo il
12% di cibo in
meno. Nel secchio
soprattutto frutta
e pane

DI CRISTINA NADOTTI

Il report 'Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International: buttare via ci costa 6,48
miliardi di euro I'anno. Cresce l'attenzione all'impatto carbonico delle nostre
abitudini alimentari. Una app per misurare gli sprechi
Sara l'aumento del prezzi, o sara un messaggio che comincia a passare, ma gli
italiani quest'anno hanno sprecato il 12% di cibo in meno. Secondo il report “ll
caso ltalia” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, (l'iniziativa & di Spreco Zero di Last Minute
Market, Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos) finiscono buttati via 75
grammi di cibo a testa al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il
-12% rispetto all'indagine dello scorso anno.

Ancora una volta, a finire nella pattumiera & soprattutto la frutta, ne sprechiamo

3,4 grammi al giorno, poi il pane (2,3 grammi), insalata, verdure in genere, aglio e
cipolle, il tutto per un valore di 6,48 miliardi di euro cui si aggiungono gli oltre 9
miliardi di euro dello spreco di filiera.

Secondo | nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al
glorno e 27,253 kg annui: circa il 12% in meno rispetto alla medesima indagine
del 2022 (595,3 grammi settimanali).

Spreco alimentare
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Si spreca di pit al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza
figli (+#38%). "Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore di
Spreco Zero, I'agroeconomista Andrea Segré - Una cifra che aumenta se teniamo
conto anche del valore energetico del cibo sprecato: relativamente al 2022, vale
5,151 miliardi euro e porterebbe cosi il costo economico dello spreco alimentare
domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, limpennata mondiale
dei costi dell'energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a
livello italiano), malgrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale’.

Meno ristoranti e pil cibo di qualita

Secondo i dati del report, la pandemia ha avuto un effetto sia su come
mangiamo sia su dove lo facciamo. Le cifre evidenziano che si cena meno al
ristorante e si ricorre meno alle consegne del cibo a domicilio. C'¢ pil attenzione
ai prodotti da cucinare, scelti spesso tra quelli a chilometro zero e non tra quelli
delle grandi marche. Le spese maggiori per il cibo sono compensate tagliando
quelle per lo svago, I'energia elettrica e Il gas, l'abbigliamento.

Nel dettaglio, un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, cerca di
tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, I'extrema ratio
riguarda | tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%).

Spreco alimentare
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Si risparmia anche sui cibi pit costosi, come la carne: rispetto a due anni fae a
parita di budget destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del suo consumo (26%).

Si cercano le offerte e le promozioni (lo fanno 4 italiani su 10), ma si presta pit
attenzione all'impatto della produzione alimentare sullambiente, con il 27% di chi
ha risposto alle rilevazioni che afferma di acquistare in base alla sostenibilita di
produzione e consumo del cibo: 9 italiani su 10 mettono infatti in cima alla loro
attenzione nell'acquisto del cibo il fattore salute (89%) e I'aspetto legato a una
produzione km 0 (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

E stabile la soglia di acquisto online, con un piccolo aumento per il biologico (+
14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

La tecnologia aiuta a ridurre lo spreco

In occasione della 10® Glornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, I'Osservatorio Waste Watch International lancia la app istituzionale
Sprecometro, ideata con la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea
Segré, e la collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dellAlma Mater. La app serve a misurare e prevenire lo
spreco di cibo, : l'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli oblettivi di riduzione in linea con FAgenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro |l 2030°,
La app inoltre attribuisce del punteggl per ognl variazione In diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni cor to visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti.
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Caro-prezzi, ora italiani pili attenti
anon sprecare cibo: in un anno -12%

SABINA LICCI

OROMA. [taliani pit accorti con il car-
rello della spesa e attenti ad evitare di
gettare cibo a casa, Si fa fronte anche cos)
alla corsa dell'inflazione e al caro bollette
visto che in un anno lo spreco alimentare é
sceso del 12%, per un valore di 648 mi-
liardi di euro. Una cifra che arriva a
superare | 93 miliardi, considerando le
perdite lungo la filiera, dal campo alla
catena dell'industria alla distribuzione. E
quanto emerge dal report «Il caso Italian
2023 di Waste Watcher International Ob-
servatory on Food and Sustainability, pre-
sentato in vista della decima Giornata
nazionale di prevenzione del 5 febbraio,
per iniziativa della campagna Spreco Zero
di Last Minute Market e dell'Universita di
Bologna.

In base ai nuovi dati riferiti a gennaio
2023, ghi italiani gettano in media 524,1
grammi pro capite a settimana di cibo

(contro 595.3 gr), ovvero 75 grammi di cibo
al giorno e 27,253 kg annui. Un dato che si
accentua al Sud (+8% rispetto alla media
nazionale) e per le famiglie senza figli
(+38%). Nella top dei cibi pil sprecati in 7
glorni ¢l sono frutta (24 gr), insalate (17,6
£r), cipolle e aglio (17,1 gr), pane (16,3 gr) e
verdure (16 gr). Rispettoadue annifae a
parita di budget, emerge che quasi il 26% &
attento al consumo di carne (26%), filiera
tra le pitl virtuose con 11 grammi di spreco
per famiglia secondo 1'Associazione Carni
Sostenibill, mentre 40% va a caccia di
promozioni e il 27% della sostenibilita del
cibo. Tra le altre forme di risparmio, i147%
degli italiani ha ridotto gli svaghi, da
pranzi e cene al ristorante (42%) alla co-
lazione al bar (33%); a scendere del 19%
sono anche il cibo in delivey o d'asporto e
la gastronomia pronta al supermercato.
Intanto, segnala la Coldiretti,il 35% degli
italiani ha tagliato gli sprechi ad wo a

cuperare quello che resta a tavola.

«Non é lontano l'obiettivo Onu di di-
mezzare lo spreco alimentare entro il
2030, ha detto il fondatore Spreco Zero
Andrea Segré. Anche perché come ha sti-
mato {l vice direttore della Fao, Maurizio
Martina, «1,2 miliardi di persone nel mon-
do potrebbero mangiare meglio se riu-
scissimo a lavorare su spreco e perdite di
cibor. Un obiettivo raggiungibile con un
gloco di squadra di tutta la filiera, come
hanno confermato i diversi rappresentan-
ti. Secondo Agrinsieme, coordinamento
Cia, Confagricoltura, Copagri e Alleanza
delle cooperative agroalimentari, fonda-
mentale il ruolo della ricerca per ridurre
malattie fitc rie che portano
scarti della produzione, ma anche inter-
venti su logiche commerciali che bocciano
prodotti di calibro troppo piccolo o este-
ticamente non attraenti. Federalimentare
ha evidenziato il suo i a prevenire

casa soluzioni per salvare il cibo e re-

lo spreco attraverso una serie di azioni che

spingono il consumatore verso modelli pit
consapevoli, come packaging pil evoluti
in grado di preservare piu a lungo si-
curezza € qualita degli alimenti, come
anche garantire 'estensione della shelf-li-
fe. Importante, come ha detto Confcom-
mercio, anche il ruolo delle imprese della
distribuzione e della ristorazione, “dove
sta crescendo la possibilita di portare a
casa gli alimenti non consumati», tuttavia,
woccorre fare di pil ripensando anche alla
fase della preparazione dei piatti, oltre che
a quella della conservazione dei prodottin,

{Ansa]




Quotidiano di Sicilia

Qd

03/02/2023

QUOTIDIANO DISICILIA

Dal 1979. Regionale di Economin Business Istituzioni Ambiente No Profit ¢ Consumo

Venerdi 3 Febbraio 2023

CONSUMO

BINE0ICONSUMQO Si chiama “Sprecometro”, & stata ideata dall'Osservatorio Waste Watcher International ed & gratis per tutti

Un’applicazione per combattere gli sprechi alimentari

ROMA - Uno strumento quotidiano
per vivere sostenibile: € la nuova app
Sprecometro, ideata dall'Osservatorio
Waste Watcher International ¢ presen-
tata in vista della decima Giomata na-
zionale di Prevenzione dello spreco
alimentare del 5 febbraio,

Sviluppata con la direzione scienti-
fica dell'agrocconomista  Andrea
Segre, gratuitamente scaricabile ¢ uti-
lizzabile, nasce per la Campagna
Spreco Zero attraverso il lavoro con-
giunto del Dipartimento di Scienze ¢

Tecnologie agro-alimentari dell’'Uni-
versitd di Bologna ¢ di Last Minute
Market, impresa sociale spin off acca-
demico dell'Alma Mater.

Lo Sprecometro serve a misurare ¢
prevenire lo spreco di cibo, da solio in
gruppo (famiglia, amici, gruppo di la-
voro, ecc...). Aggiomando puntual-
mente il proprio comportamento grazie
al diario dello spreco contenuto nel-
Papp, I'utente pud valutare i progressi
avvenuti nel corso del tempo fissando
degli obiettivi di riduzione in linea con
I'Agenda Onu per lo sviluppo sosteni-
bile, in particolare il target 12.3: “di-
mezzare lo spreco alimentare entro il
2030™.

L'app, inoltre, attribuisce dei pun-
teggi per ogni variazione in diminu-

zione dello spreco individuale nel
tempo ¢ per ogni contenuto visionato:
video, lettura delle schede, risposte
carrette dei quiz, permettendo di con-
frontarsi con altri utenti. E consente di
attivare dei gruppi di nferimento:
amici, famigha, classe scolastica/uni-
versitaria, dipendenti aziendali, pub-
blica amministrazione, ecc... In questo
modo si potranno calcolare i dati ag-
gregati di impatto economico ¢ am-
bientale per valutare i progressi dei
singoli, dei gruppi di amici ¢ del totale
degli utenti: una sfida da vincere in-
sieme.

Sprecometro ¢ anche uno stru-
mento per stimare I'impatto econo-
mico (in curo) ¢ ambientale (in CO2 ¢
H20) dello spreco del cibo nelle case,
nelle comunita aziendali ¢ scolastiche.

L'app misura infatti in grammi lo
spreco alimentare di singoli ¢ gruppi,
| lo la perdita (curo),
I"impronta carbonica (CO2 e km per-
corsi da un auto) ¢ I"impronta idrica
(H20 ¢ bottighie di acqua da 0.5 1).

Oltre S00 studenti di tutta Italia,
ovvero la totalith degli allievi dei nuovi
Licei di transizione ecologica ¢ digi-
tale che fanno in questo anno scola-
stico il loro esordio formativo, hanno
testato in anteprima Sprecometro, da
martedi scaricabile liberamente per
tutti ¢ senza nessun costo di wtilizzo.

Con Sprecometro 1 consigh, |
video, le buone pratiche, le ricette per
azzerare lo spreco di cibo a casa ¢ cal-
colare ogni giomo la nostra impronta
ambientale,
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Tipo quelle - un esempio ¢ “Too Good To Go®
- grazie alle quali ¢ possibile comprare l'in-
venduto della giormata di ristoranti, bar e
alimentari a prezzo ridotto. Contro lo spreco
degli alimenti nei supermercati o nei piccoli
esercentl locali ¢l sono invece “Myfoody” o
“Last Minute Sotto Casa®, che permettono di
risparmiare sulla spesa quotidiana acquistan-
do {lcibo che rischia di rimanere invenduto in
offerta a prezzi s‘wcmll. Tutta bergamasca ¢
I'app “Zerosprechi®, che consente di con-
dividere gratuitamente il cibo, di casa in casa
o portandolo in punti di raccolta

La lotta allo spreco
passa anche dalle app

La lotwa allo spreco alimentare passa anche
dalla tecnologia. Negli ultimi anni sono state
sviluppate diverse app che mettono a di-
sposizione degli utenti alimenti che non sono
all'interno del classico circuito commerciale
di vendita, ma che possono essere comunque
fornitl, consegnati ¢ consumati in sicurezza,

SALUTE

LOTTAALLO SPRECO Mediamente, in Italia gettiamo via 674,2 grammi di alimenti a persona a settimana. Il dott. Gandolfi spiega il ruolo di Ats Bergamo e alcune buone pratiche

Come evitare di buttare cibo (ne va del nostro futuro

La nascita di una “filiera del recupero”, favorita da benefici fiscali,  stata importante, ma non basta. Il tema tocca anche la sostenibilita ambientale

& Valentina Piazzoli

Lo spreco alimentare medio
Individuale & di 674,2 grammi
pro capite a settimana: nu-
meri impressionanti per un
ema di grande atualith che
torna all'ordine del glorno
proprio al termine delle fe-
stivita natalizie, periodo di
corse al supermercati per le
grandi abbuffate in compa-
gnla. Una questione che vede

rotagonista il nostro Paese, le
ami)gic:' italiane e soprattutto
Il nostro portafoglio. Gli ultimi
dati - contenuti nel rapporto
dell'Osservatorio internazio-
nale di Waste Watcher - in-
dicano che lo spreco alimen-
tare medio individuale a set-
timana ha raggiunto livelli al-
tissimi: pit di 670 grammi a
persona settimanall. Dati, pe-
raltro, in controtendenza ri-
spetto al biennio precedente -

uello pili acuto della pan-
emia -, in cui si era registrato
un 15 per cento in meno di
spreco alimentare. 1l costo?
All'incirca di 9,2 miliardi di
euro, di fatto buttati nei rifiut,
che sale a 15 miliardi se si
considera anche lo spreco di
energia implegata per la pro-
duzione di cibo. Tra gli ali-
menti che finiscono piu spes-
so nell'immondizia troviamo
frutta fresca, Insalata, pane
fresco, verdure e cipolle, aglio,
tuberi.

«Quando parliamo di spre-
co alimentare - spiega il dot-
tore Camillo Gandolfi, dirct-
tore del Servizio Igiene degli
Alimenti di Origine Anin
di Ats Bergamo - identifichi
mo quel fenomeno che com-
porta la perdita di prodot
alimentart ancora utilizzabili,
Cid accade lungo tutta la fi-
liera produttiva, ma arti-
colarmente evidente nelle sue
ultime fasi, a livello di con-
sumo domestico, di sommi-
nistrazione e anche di vendita
al dettaghios, Ma quali sono i
Paesi meno spreconi? In Eu-
ropa, il Paese piii virtuoso ¢ la
Francia, con 634 grammi spre-
cati a settimana pro capite. Tra
| peggiori, la Germania ¢ la
Gran Bretagna, rispettiva-
mente con 892 grammi e 859
grammi: numeri da incubo
Ma c'¢ anche chi fa peggio,

come gli Stati Uniti: 1,338
grammi di cibo buttati a set-
timana. Si salvano Sudafrica e
Giappone, che sprecano la
meta rispetto all'Tralia (rispet-
tivamente, 324 grammi ¢ 362
grammi a settimana)

«Le ragioni che sono alla
base di questo fenomeno sono
generalmente economiche,
commerciall o estetiche. In al-
cuni casi - continua Gandolfi -
€ pitt conveniente eliminare il
prodotto che mantenerlo nel
circuito distributivo  perché,
ad esempio, non richiesto dal
mercato, Altre volte | punti
vendita ritirano dagli scaffali
prodowl prossimi al ragglun-
gimento della data di scaden-
za dato che i consumatori pre-
diligono quelli con una mag-
glore freschezza, o ancora
prodotti che non rispettano i
requisiti aziendali di vendita,
rimanenze di attivita promo-
zionali o con imballaggi al-

teratl. Spesso sono | fattord
esteticl, come la forma, il co-
lore o la confezione, a rendere
I'alimento meno appetibile
agll occhl del consumatores,
Un problema che non ha la-
sclato indifferente il legisla-
tore: nel 2016, con la Legge
Gadda sono state introdotte
misure di defiscallzzazione
per gli operatorl commerciali
che si impegnano nel recu-
pero del cibo devolvendolo a
enti con finalith sociali. E in
questo la Bergamasca si rivela
una volta di pit una terra ge-
nerosa, con moltissime realty
¢ associazioni in prima linea
proprio in questo ambito.

Tra i cibl che oggl & pos-
sibile recuperare troviamo, ad
esempio, twtti quei prodotti
della grande distribuzione la
cui scadenza & prossima e che
in precedenza sarebbero stati
buttati. Oggi, nel rispetto della
sicurezza alimentare, vengo-

no con sempre murglm fre-
quenza donati a chi ne ha
bisogno, con benefici fiscali
per tutte quelle aziende che
dimostrano di donare cibo di
qualith alle organizzazioni ca-
ritativ

A livello locale, di grande
importanza & il ruolo di Ats
Bergamo ¢, nello specifico, del
Dipartimento Veterinario e Si-
curezza degli Alimenti di Ori-
gine Animale. «Il nostwo di-
partimento - spiega Gandolfi -
si occupa della sicurezza ali-
mentare effettuando controlli
serrati lungo tutta la filiera
produttiva deghi alimenti di
origine animale. Ats Bergamo,
durante l'attivita di controllo
delle attivita presenti sul ter-
ritorio, ha inoltre fa possibilita
di rrcusk-mw ingentl quan
titativi di prodotti alimentari
che, ancora edibili e salubri,
devono essere esclusi dal cir-
cuito commerciale ordinario,

Tali aliment possono essere
oggetto di confisca o di se-
questro amministrativi per
motivi formali. Padiamo ad
esemplo di prodotd della pe
sca non commercializzabill

ey fermo pesca, per traccia-
ilith o etichettatura incom
pleta, per problemi inerenti
alle autorizzazioni alla vendita
da parte dell’esercizio, oppure
sono prodotti esclusi dal com-
mercio per prossimita alla da-
ta di scadenza, ]x anomalie
estetiche degli involucri
dell'imballaggio, per mancata
vendita, per acquisti eccessivi
rispetto al mercato, Pl" Iil
chlusum 0 la sospensione
dell'attivith degli esercizi. In
questi casi, fatta salva la sa-
lubrita e ligienicita degli ali-
menti, Invece di essere di-
strutti possono essere confe-
ritl a singole associazioni ca-
ritatevoli, & comunita assi-
stenziali del territorio o ad as-

sociazioni specializzate nel re-
cupero ¢ nella successiva re-
distribuzione di tali alimenti
secondo canall consolidatis,

Un impegno che prevede
anche il controllo dell'idonei-
ta del cibo donato, cosi da

arantire fa sicurezza di wni |
rultori: «Come Ats, fornlamo
inoltre consigli che riguarda-
no la corretta conservazione
degli alimenti ai protagonisti
della catena di donazione, co-
st da tutelare tutti coloro che
sono coinvolti in questo en-
comiabile processo - racconta
ancora Gandolfi La ridu-
zione dello spreco alimentare
deve diventare un obbligo
morale di tutti, produttori ¢
conswmatori, soprattutto alla
luce della diversa distribuzio-
ne e della differente dispo-
nibilita degli aliment in de-
terminate regioni del mondo.
Oltre a soluzioni ¢ a miglio-
ramenti a livello di produzio-
ne e di rasformazione, Ia lotta
allo spreco alimentare deve
diventare un oblettivo di i,
anche e soprattutto nelle azio-
ni di ogni giomos.

Ci roviamo di fronte a un
tema molto ampio ¢ che non
si Umita allo spreco di cibo
sulle nostre tavole: «Oltre alla
perdita diretta - conclude il
dottor Gandolfi -, questo fe-
nomeno comporta , nel suo
complesso, un grandissimo
spreco di risorse come |'ener-
gia, I'acqua e lo sfruttamento
inutile della terra, impiegate
per la produzione di alimentl
che non verranno consumati,
A cio si aggiunge anche |'au-
mento delle emissioni in at-
maosfera che tali produzioni
necessariamente comporta-
no, Naturalmente, anche lo
smaltimento di questi prodot-
ti produce importanti conse-
guenze negative di impatto
ambientales, Si tratta quindi
anche di un problema di so-
stenibilitha ambientale: spreca-
re cibo contribuisce in ma-
nlera importante all’inguina.-
mento globale.

In collaborazione con
il Dipartimento Veterinario
e Skcurezza degli Alimentd
di Origine Animale
di Ats Bergamo
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New food protagonista del convegno "Levoluzione
dell'agroalimentare tra sostenibilita e benessere” organizzato
da Withub e Fondazione Art. 49 (a Roma il 9 marzo).

NEW FOOD

La salvaguardia dell'ambiente
passa dalle abitudini a tavela

prodotti biologici e a km zero,

evitare di mettere nel carrel-
lo della spesa cibi confezionati con
packaging superflui e non riciclabi-
li. Sono queste alcune delle azioni
(ma non le uniche) che tutti pos-
sono adottare ogni giorno per da-
re una mano allambiente. La lotta
per garantire anche alle prossime
generazioni un pianeta Terra ospi-
tale e in buona salute passa dun-
que anche dalle corrette abitudini
atavola

| principi della dieta sostenibile
non solo legati soltanto alla scelta
di cibi sani a livello nutritivo. A con-
tare € soprattutto limpronta ecolo-
gica di ogni prodotto che finisce a
tavola

L'industria alimentare incide in-
fatti sul consumo del suolo e del-
le risorse idriche impiegate, sul-
le emissioni climalteranti legate a
trasporto e conservazione, sulla ge-
nerazione di rifiuti da imballaggi,
spesso complicati da smaltire

| numeri parlano chiaro: la pro-
duzione di cibo & lattivita dell'uo-
mo che contribuisce di piu al cam-
biamento climatico (31%), superan-
do altre attivita che nel pensiero co-
mune sono ritenute pil nocive, co-
me il riscaldamento degli edifici
(23,6%) e i trasporti (18,5%)

Anche per questo gia nel 2020
la Commissione Ue ha presenta-
to la propria strategia con l'obiettivo
di costruire un sistema sostenibile,
per salvaguardare la sicurezza ali-
mentare e tutelare i cittadini euro-

RMune gli sprechi, puntare su

pei e la natura. Sono quindi necessarie
leggi piu stringenti, ma é chiaro che la
transizione verso un modello piu gre-
en passa in gran parte dal cambia-
mento delle abitudini dei consumatori

La prima buona pratica e evitare di
buttare via il cibo. Secondo gli ultimi
dati dell'Osservatorio Waste Watcher,
lo spreco alimentare vale in ltalia 9
miliardi di euro all'anno e ogni citta-

dino in media getta nella spazzatura
quasi 7 etti di cibo. Una mole enorme,
che si pud ridurre pianificando me-
glio gli acquisti [soprattutto dei prodot-
ti freschi] - ad esempio stilando una
lista della spesa precisa - ma anche
impiegando eventuali scarti per da-
re vita a ricette alternative. Attenzio-
ne poi alla provenienza dei prodotti: la
vicinanza al luogo di produzione e (a
tracciabilita aiutano a ridurre le emis-
sioni generate dai trasporti.

E inoltre essenziale considera-
re |a stagionalita: larrivo sugli scaffali
di frutta e verdura fuori stagione com-
porta il consumo di magagiori risorse,
con un conseguente aumento dellim-
patto sullambiente

Infine, & fondamentale favori-
re la riduzione dei pesticidi impiega-
i in agricoltura, perche generano gravi
danni agli ecosistemi naturali, colpen-
do le specie animali e vegetali

Per questo, & meglio rivolgersi ai
produttori locali che utilizzano meto-
di biologici

L'ambiente ringrazia, ma anche (a
nostra salute
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Con ChoAmico quasi 16mila pasti recuperati nella mensa aziendale Hera di imola

L’anno scorso donati
14mila chili di cibo
e mille di pasti pronti

Tre assessoratiin sinergia
con realta del territorio
hanno dato vitaal progetto
"“Non sibutta via niente"

IMOLA
In occasione della decima Gior-
nata nazionale di Prevenzione
dello spreco alimentare, che ri-
corredomani, ilComunedilmola
presenta i risultati del progetto
“Uns’bota veja gnet - non si butta
via niente” per il 2022. Nel com-
plesso, sono stati donati oltre
13.800 kg prodotti alimentari, di
cui pittdi mille kg di pasti pronti.
Le aziende attive che hanno a-
derito al progetto e donano rego-
larmente le ecced: li i

con il Gruppo Hera ¢ Last Minute
Market, sacieta spin off dell'Uni-
versita di Bologna.

Ca piegano gli yHEl-
sa Spada (Ambiente e Mobilita
Sostenibile), Daniela Spadoni
(Welfare) e Pierangelo Raffini
(Sviluppo economico), «Iobietti-
vo & duplice: prevenire e ridurre
laproduzione dirifiutialimentari
€, allo stesso tempo, sostenere gli
enti del territorio che assistono le
fasce deboli della comunita. Un
doppio scopo che & realizzato
grazieal contributoeall'impegno
indispensabile di aziende ed enti
no profit lacali. Il rutto, in linea
con gliobiettividell’'agenda
2030, in particolare 'obiettivo
12, produzionee consumoconsa-

ol

sono Interspar Imola, Mensa He-
ralmola, EcuImola, Claicon le
Macelleriedel contadino dilmola
Pedagna eImola centro, In questi
giorni sono in attivazione i recu-
perianche da Crai di Sesto imole-
se, TeaPack Stl SB, Pasticceria
Dulcis Café, Naturasi, e Autodra-
mo Internazionale “Enzo e Dino
Ferrari” con le attivita connesse.
Gli enti no-profitdel territorio
che al momento sono stati coin-
volti sono la Coop. Soc. Mano Te-
sa e I'Associazione No Sprechi
Odv, che provvedono alla distri-
buzione delle eccedenze alimen-
Lari a famiglie in difficoltiy, perso-
neinvalide canziani.

1l progetta che ha vinto il Pre-
mio “Vivere a Spreco Zero” edi-
zione 2022 & frutto dellavoro tra-
sversale dei tre assessorati: Am-
biente, Politiche Sociali e Svilup-
po Economico, in collaborazione

p ;
Nellarco del 2023 il progetto si
arricchirdinoltre dinuove doazio-
niutili all'Associazione No Sprechi
Odv. Il Comune di Imola ha infatti
vinto il Bando Atersir con il quale
ha previsto I'acquisto di materiali
utili alla distribuzione delle ecce-
denzealimentari e dei pasti pronti.
In particolare si tratta di un abbat-
titore congelatore di temperatura
professionale, di trenta contenito-
ri isotermici in EPP (polipropilene
espanso), per il mantenimento
delle temperature inferioria 4°Co
superiori a 65°C, di 360 buste ter-
miche 50x50 per trasporto surge-
lati, realizzate in PE riciclabile. I
previsto inoltre un corso di forma-
zione per 20 volontari che si occu-
pano del recupero degli alimend e
dellaloro distribuzione ai destina-
tari, utile a sviluppare maggiori
competenze nella gestione deglia-
limentirecuperati.
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Cibo in eccesso
Un convegno
sulle pratiche
anti-spreco

Oggi al Centro Pergoli
I'incontro di Foodbusters

L'INIZIATIVA

FALCONARA In occasione della
giornata nazionale di preven-
zione dello spreco alimentare
I'associazione Foodbusters
ODV torna in presenza al Cen-
tro Pergoli di Falconara con
un convegno sul tema: “Spre-
co alimentare da rifiuto a op-
portunita”. Appuntamento og-
gidalle16.30 alle18.30. L'obict-
tivo ¢ quello di sensibilizzare e
informare I'opinione pubblica
sulle pratiche di recupero del-
le eccedenze alimentari, e su
come questo tipo di servizio
sia un beneficio per tutta la co-
munit. Spiega Diego Ciarloni,
presidente dell’associazione e
relatore del convegno: «L'edi-
zione 2023 ¢ un momento mol-
to importante per la nostra as-
sociazione, non solo per ri-
prendere il filo del discorso in
presenza, ma soprattutto per-
ché affrontiamo il tema e por-
tiamo proposte concrete agli
amministratori dell’Ambito
Territoriale 12, che sono invita-
ti a partecipare attivamente
all'incontron»,

Lo scorso 22 agosto I'asso-
ciazione Foodbusters si e ag-
giudicata un finanziamento re-
gionale grazie a un bando che
siéaggiudicatainreteassieme
al Comune di Falconara come
capofila e ai Comuni del’Am-
bito Territoriale 12. Per i temi
trattati sono invitati a prende-
re parte all'incontro anche i
rappresentanti dell'Universita
politecnica delle Marche e di
Atarifiuti.

1% RIPROOUZIONE RISERVATA
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A Castello
una serata
sul recupero
degli alimenti

GASTRONOMIA

VENEZIA Si chiama Tempi di Re-
cupero, ed ¢ un'associazione
romagnola che promuove una
visione consapevole del mon-
do con l'obiettivo di valorizza-
re la cultura del recupero ga-
stronomico a partire da mate-
rie prime, prodotti e produzio-
ni artigianali, attraverso una
rete di professionisti, artigiani
e imprenditori attenti agli stes-
sivalori. Esi chiamera proprio
“Tempi di Recupero Week
22-23" l'evento diffuso che si
svolgera dal 5 al 15 febbraio a
Venezia, [ra laboratori, work-
shop, tavole rotonde con cuo-
chi, cuoche, artigiani e ricerca-
tori, tutti interessati ad inter-
pretare il tema del recupero, e
organizzati dal collettivo TO-
CIA! Cucina e comunita.

Prima data da segnare in
agenda sara quella che, doma-
ni 5 febbraio, in occasione del-
la 10. giornata nazionale dedi-
cata alla prevenzione dello
spreco alimentare, inaugurera
ufficialmente il percorso. Pres-
so l'associazione culturale
Spiazzi, in calle del Pestrin a
Castello, avra infatti luogo una
cena dedicata al tema del recu-
pero, che sara preceduta (alle
18) dalla presentazione del li-
bro “Il Chilometro Consapevo-
le” scritto da di Carlo Petrini
(giornalista, scrittore, saggista
e fondatore del movimento
Slow Food) e Carlo Catani (frai
fondatori e per cinque anni di-
rettore dell'Universita di Scien-
ze gastronomiche di Pollenzo,
ristoratore e opresidente di

G ] Sabato 4 Febbraio 2023
www gazrettino it
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Tempi di Recupero). Ai fornel-
li per la cena/evento che avra
luogo aldtelrln];ine cllella presaer;-
tazione del libro, i el-
la cucina di TOC]A.F;EPCEIOQ da
Marco Bravetti. e I'ospite, An-
drea Rossetti, giovane chef
dell'Osteria V di gTrebaseleghe
(Pd) che da tempo porta avanti
una sua appassionata ricerca
sulla relazione con il territorio
e le sue materie prime meno
conosciute. Marco e Andrea
Proporranno un menu ispira-
to ad una ricerca sul riutilizzo
di prodotti ¢ materie di scarto
dei vari mercati o produttori
del territorio, ma anche di par-
ti meno nobili di vegetali, pe-
sci ed altro, attraverso la risco-
perta ¢ la proposta di ricette di-
menticate, oltretutto realizza-
te anche con materie prime or-
maiin disuso,

TOCIA! Cucina e comunita
nasce a Venezia nel 2020 per
iniziativa del cuoco e ricercato-
re veneziano Marco Bravetti e
coinvolge artigiani, artisti e ri-
cercatori.

C.D.M.

O RIPRODUDONE RSERYVATA
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Federcuochi
contro
lo spreco

di cibo
L'appelio

, . Federcuochi lancia
I'appello “Chef Spreco Zero”.
In vista della Giornata nazio-
nale contro lo spreco alimen-
tare in programma il 5 feb-
braio di ogni anno - silegge in
una nota - la Federazione Ita-
liana Cuochi rinnova l'appel-
lo a tutti i suoi chef verso lo
spreco zero, attraverso un
utilizzo consapevole delle ri-
sorse alimentari, incentivan-
doricette basate sul recupero
del cibo avanzato, sull’otti-
mizzazione degli ingredienti
e su una gestione piu razio-
nale degli acquisti.

Dai dati della Fao, infatti,
si evince che una personache
vive in Europa spreca in me-
dia dai 95 ai 115 kg di cibo
all’anno.
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0GGI EDOMANI | cuochi contadini e i produttori di Campagna amica saranno protagonisti e daranno consigli e informazioni

Il cibo non si getta: le ricette contro lo spreco

Una filosofia sostenibile
rappresentauno stiledivita
modemno e rimanda slie
buone abitudini dei nonni

00 Gli avanzi in cucina tor-
NANoa vivere ¢ engono ripro-
posti sotto forma di colorate
‘j\mme ricette, allinsegna

risparmio, ma soprattut-
to di un sano riuso di alimen-
ti ancora buoni ed utilizzabi-
li. «Una filosofia sostenibile
~ commenta il presidente di
Campagna Amica Vicenza,
Raffaele Cogo ~ che rappre-
senta anche uno stile di vita
moderno, ma che strizza loc-

chio alle buone abitudini dei
nostri nonni, che non butta-
vanovia proprio nulla. Il cibo
del giomo pnm-L infatti, ve-
niva fatto rivivere creando
piatti frutto della fantasia ¢
crrAln’!i-‘la di ciascuna fami-
ghias. E con questo spirito
che i cuochi m?\utadxmsrpm
duttori di Campagna Amica

Miola dell'Agriturismo Il Gi-
ghio Rosso di Arsiero, san la
protagonista dell'evento “La
cucina economica di Susy”.
«Una mattinata interessan-
te - aggiunge il presidente
Cogo - nel corso della quale i
visitatori del mercato potran-
no scopnm come riutilizzare

saranno i protagonisti,
domani, in m&ioncogfln
Giornata anti-spreco alimen-
tare.

In particolare oggi dalle
10.30 alle 12, nella uzde del
mercato coperto di Campa-
gna Amica Vicenza, in con-
tra’' Cordenons 4, Susanna

i buoni, ma del gior-
noprima, che non possono fi-
nire nella spazzaturas. Do-
mani, sempre dalle 10.30 al-
le 12 al mercato coperto di
Camy 2 Amica sari la vol-
ta delle “Ricette Antispreco.
Gli avanzi come protagonisti
incucina”, Ipmd;:mon forni-
ranno ricette ¢ consighi utili

per non buttare via proprio
mcnh: c realizzare dei piatti
original
«la lmu li sprechi inizia
nel carrello della spesa e fini-
sce con la riscoperta dei piat-
ti del giorno dopo, che valo-
rizzano gli avanzi ed ajutano
a conservare ¢ trasmettere le
tradizioni culinarie del passa-
toalle nuove generazioni, Du-
rante la Giornata anti s
alimentare - conclude il pre-
sidente Cogo - uttori uf
friranno consigli utili
uxs‘(l mentre i cuoc
ini di Terranostra p
reranno dal vivo Je ricette
la nonna basate su una tradi-

lCOn-

o
Campagna amica inzave 00 € COman: contro o soreco almentae

zione del recupero anti spre-
co in grado di esaltare saj
¢ fantasia nel segno dcr‘;l-
io e della sostenibili-
taw, «La lotta allo spreco ali-
mentare, la promozione del-
la filiera corta e dei prodotti
del territorio, I'educazione a
scelte alimentari piu sane e
sostenibili sono tra le temati-
che chiave che il Comune, in
collaborazione con la biblio-
teca Internazionale La Vi-
a, sta affrontando nell'am-
ito del progetto europeo Ci-
ties2030» spiega l'assessore
Simona Siotto, Progetto che
ha sviluppato un denso pro-
gramma di iniziative ed attivi-
ta che, a partire dalle prossi-
me settimane, coinvolgeran-
no i cittadini, ma anche le
scuole ¢ le realth produttive,
cconomiche e sociali del terri-
torio, °
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CONTENUTO PER GLI ABBONATI PREMIUM

L'OSSERVATORIO WASTE WATCHER

Frutta, verdura,
pane: buttiamo 27
chili ’anno: ecco
I’app che evita gli
sprechi di cibo in
cucina

L’Osservatorio Waste Watcher ha
sviluppato un’applicazione - lo
Sprecometro- che ci aiuta,
singolarmente e come comunita, a
ridurre lo spreco e adottare diete

sane

ANDREA SEGRE, DIRETTORE SCIENTIFICO OSSERVATORIO WASTE
WATCHER

04 Febbraio 2023  Aggiornato alle 20:18 2 minuti di lettura
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Lotta allo spreco

A mensa con la “bag”
E il cibo che avanza
adesso si porta a casa

Da lunedi il debutto nelle scuole di Pogliano Milanese
La ricerca: a scuola ogni anno buttate via 87mila tonnellate di pietanze
Corsi e incontri di educazione alimentare anche per le famiglie

di Roberta Rampini
POGLIANO MILANESE

Quaderni, libri, astuccio e da lu-
nedi anche la Food Bag antispre-
co per portare a casa il cibo che
non si mangia in mensa. In occa-
sione della decima Giornata Na-
zionale di prevenzione dello
spreco alimentare che si cele-
brail 5 febbraio, ieri mattina, so-
no state distribuite 260 Food
Bag antispreco agli alunni della
scuola primaria don Milani di Po-
gliano Milanese. L'iniziativa &
stata promossa dal Comune in
collaborazione Sodexo, azienda
che gestisce il servizio di ristora-
zione nelle scuole poglianesi.
La Food Bag & molto simile a
quella che si usa per mettere i
surgelati quando si fa la spesa
al supermercato, lavabile e rici-
clabile: ciascun alunno dovra
scrivere nome e cognome, la do-
vra portare a scuola quotidiana-
mente per mettere il cibo che
non mangia in mensa, come pa-
ne, frutta, budini o altri snack
confezionati, da portare a casa.
Ai piu bravi verra consegnato
anche |'attestato «Supereroe ze-
ro sprechi» non solo di incenti-
vare i bambini a mangiare tutto

Comune e Sodexo hanno distribuito 260 Food Bag antispreco agli alunni
della scuola primaria don Milani di Pogliano Milanese

quello che viene proposto alla
mensa, ma anche a non spreca-
re. La consegna é stata fatta dal
sindaco Carmine Lavanga,
dall’assessore all'istruzione Va-
leria Rossi e del consigliere co-
munale Alessandra Grimoldi,
che hanno spiegato agli alunni
come si usa, tra ingenue doman-

de «ma possiamo mettere an-
che il gelato?» e la voglia di ini-
ziare ad usarla, «il pane non mi
piace, oggi lo metto nella bag e
lo porto a casa a mia mammax.
«Sono certo che si tratta di
un’iniziativa apprezzata dai bam-
bini e dai loro genitori - com-
menta il primo cittadino -. £ im-

portante che & bambini capisca-
no I'importanza della riduzione
dello spreco alimentare che sta
diventando un problema anche
sociales. La Food Bag verra con-
segnata ogni anno ai nuovi
iscritti della scuola primaria in
modo che la pratica di non spre-
care diventi un‘abitudine condi-
visa. «Prevenire lo spreco ali-
mentare significa anche dare
una mano alla difesa dell’'am-
biente e sono certa che i bambi-
ni faranno la loro partes, aggiun-
ge l'assessore Rossi.
Secondo le ultime stime nelle
mense scolastiche in Italia vie-
ne sprecata una percentuale
chevatrail 20 eil 30% di tutto il
cibo servito, che corrisponde
circa 87.000 tonnellate all'an-
no. Food Bag ma non solo. Sode-
x0 e Comune hanno organizza-
to incontri di educazione ali-
mentare che stimolano all‘as-
saggio e al giuste utilizzo dei
cinque sensi. «L'idea & quella di
promuovere una cultura della
lotta allo spreco anche fuori dal-
le mura della scuola e della men-
sa creando una vera e propria al-
leanza con le famiglie per preve-
nire comportamenti errati da
evitare in eta adulta», dichiara
Maurizio De Vivo, responsabile
di area per Sodexo.

2 RIPRODUZIONE RESERVATA
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DOMANI LA GIORNATA NAZIONALE
PREVENZIONE SPRECO ALIMENTARE

GIOVANNI VULTAGGIO

asocieta contemporanea, globa-
le e frenetica & una societa mol-
toattentaaibisogni degli indivi-
dui ma spesso distratta e contra-
dittoria quando si tratta di biso-
gnisociali ed ambientali. Manca, nelle
persone, lareale consapevolezza delle
dimensioni dello spreco alimentare,
dellesue cause ed anche delle sue conse -
guenze. Ancora troppo cibo viene butta-
tovia. E stato calcolato che un terzo del -
la produzione alimentare globale non
raggiunge le tavole della gente. Ogni
anno vengono sprecaticirea 1,3 miliar-
diditonnellate di cibo, circa unterzodi
tuttocio che viene prodotto. La mag-
gior parte & frutta e verdura, seguite da
pesce, cereali, prodotti caseari e carne.
Evitare lospreco & importante per con-
tribuire al raggiungimento degli obietti-
vidisviluppo sostenibile perché, attra-
verso la lottaallo spreco, si possono per-
seguire obiettivisociali, ambientali ed
anche educativi, obiettivi che sono pe-
raltro parte integrante dell’agendadel-
le Nazioni Unite per lo sviluppo sosteni-
bile. La produzionedi cibo che vaspre-
cato, infatti, genera rifiuti alimentari
che sono fra i maggiori responsabilidel -
le emissioni di anidride carbonica. Per
ilcittadino, la regola d’oro per combat -
tere lospreco alimentare, dovrebbe es-
serel"acquisto consapevole. Bisogna
comprare piit consapevolmente acqui-
stando quello di cui si ha realmente biso-
gno per evitare di buttare via cibo inuti-
lizzato. Per leaziende, invece, laregola
dovrebbe essere laridistribuzione dei
generiancoraedibili. Ridurre lo spreco
alimentare, infatti, attraverso I'impie-
godelle eccedenze alimentari ha anche
un'importante funzione sociale, un va-
lore aggiunto per la nostrasocieta. Il
cibo potenzialmente idoneo al consu-
mo earrivato nel circuito della distribu-
zione ma che, per diversi fattori (per-
chéammaccato, di forma o dimensioni
diversedallo standard, oppure perché
vicinoalla datadiscadenza, o ancora
semplicemente per un eccesso di offer-
tachenon viene assorbito dalla do-
manda) da eccedenza e quindi po-
tenziale spreco pud diventare un
Eesto di grande solidarieta verso
collettivita perché permette di
assegnare tali eccedenze alimenta-
ria persone bisognose di aiuto,
attraverso l'operaattiva
delle associazioni carita-
tive, Tale azione, infat-
ti, contribuisce a dare
unaiuto concretoa
persone chesitrovano
insituazione di indi-

A 1

genza, miglior laloroinclusio-
nesociale, acombattere controla po-
verta e soprattutto contro lasolitudine
che spesso accompagna questa condi-
zione. I'Italia & stato il primo Paeseal
mondo a dotarsi diuna legge conunap-
proccio strategico al problema dello
sprecoalimentare. La Legge 166 del
2016, detta legge Gadda perché la pri-
ma firmataria & stata I'onorevole Maria
Chiara Gadda, ¢ una norma che hareso
pittorganico il quadro normativo pree-
sistente in tema di lotta agli sprechi. La
legge Gadda prevede infatti la riduzio-
nedicibo scartato lungo tutta la catena
della produzione e della distribuzione,
semplificando la struttura normativa e
favorendo il recupero e la donazione
dei prodotti in eccedenza. Banco Ali-
mentare del Trentino Alto Adige - Lan-
destafel ¢in prima fila controla lotta
allosprecoalimentare recuperando ec-
cedenze a scopo sociale ma non trala-
sciando I'importante impatto che il re-
cupero ha sull'ambiente. Negliannila
strada per recuperare alimenti ha ri-
chiesto a Banco Alimentare un acere-
sciuto impegno logistico, una professio-
nalita rafforzata, vivaealimenta-
tada nuovistrumenti, anche
digitali. Maanche la necessita
diunatutelasempre piniatten-
ta dei beneficiari finali, che si
rivolgonoalle 127 associazioni

delterritorio regionale e

A chesupportanooltre
19.000 persone in diffi-

colta.

(Direttore Banco
Alimentare Trenti-
no Alto Adige - Lan-
destafel )
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Xl | Le due Italie

Sabato 4 febbraio 2023
nfolquoticianodeisud it

ol ANNA MARIA CAPPARELLI

‘inflazione ha tagliato 11
L carrollo della spesa o an-
cheo (in parto) gli sprochi,
ancho »o resta olovata ln quantl
th di cibo ohe finisoe nelin spa-
waturn. Si tratta di un‘antioa
possima abitudine cho fa malo
allo tascho dei consumatori o
anche al planota. Sprecare si-
gnifica Infatt inguinare di pit
Non gettare i cibo & anche un'a-
zione otica tenendo conto oho
continua a crescere, anche in
Ttalia, per il Covid e per gl effet-
t della guerra, l'esercito di chi
non riesco a mettore insiemo i1
pranzo con la conn, con oltre 2
milion) di famiglie o tantissimi
bambind in difficolts. 11 "guru®
dello spreco zero, che da moltd
anni sta portando avanti gue-
sta battaglin di civilth, & Androa
Seg, professore di Economin
agraria all'Universith di Bolo-
gon o ideatore di Last Minute
Market impognato sul fronte
della prevenziono e del recupe-
ro di sprechi alimoentarn ¢ non
L'ultimo rapporto Waste Wat.
cher Internationa Observatory
on Food and Sustainability, *fir-
mato’ da Sogre,
pubblicatoallavi- | “RIFIUTATI”
wilindelln X Gior-
nata  nazionale
della  prevenzio
no dollo wpreco
alimentare in
programma  do-
mani, ha calcoln-
to che )l cibo che
finisce nella spazzatura nello no-
stro caso raggiunge un valore di
6,48 millardl. E so su quosto at-
teggiamonto scollorato ded con-
sumatori non =i & mal trovata
una splogauzione plausibile, oggt
la consuetudine appare ancora
PG incomprensibile in un mo-
mento in oul, come ha splogato il
responsabile di Last Minute
Market, “in Italia, oltre 2,6 milio-
nl di persone faticano a nutriesd
regolarmente & causa dell'au-
monto del prezz o del rincari del-
lo bollotto o 5,6 miliond di indivi-
dul (1l 9.4% della popoladione)
vorsano in condizione di pover-

Nella pattumiera
finiscono 3,4
grammidi frutta
algiomo e 2,3 di pane

L'ULTIMO RAPPORTO “WASTE WATCHER INTERNATIONAIL

IL CARO PREZZI HA TAGLIATO
GLI SPREGHI ALIMENTARI

Ma resta elevata la quantita di cibo
che finisce nella spazzatura:

nelle case degli italiani si perdono
0,5 miliardi di prodotti alimentari,
altri 9 miliardi lungo la filiera

A" 11 rapporto ha anche annliz-
zalo | nuovi ordentament! degli
ftalinnd che stanno sempre pita
facondo rotta sulla sostenibilith
alimoentare, U consumo di pro-
dotts vegotall o il Km0, Nono-
stante pol l'inflazione abbia co-
stretto | consumatori a razona.
lizzare ghi acquisti, la spesa ali-
muntare 8 quella che diminuisce
i meno

Segrd & convinto comungue
che sia stata imboooata la strada
giusta o ritiene che l'obisttivo
Nssato dall Onu di dimezzare on-
tro 11 2030 lo spreco alimentare
wia porseguiblio. St tratta infatt)
i un‘'emergonza mondialo anoo-
m pi grave nelle arce segniate
da grave insiourezza alimenta
ro. Inflezione e supor bollette, in
[talia, hanno comuncgue modifi-
nto Jo scolto degli acquisti tm-
prontandole a una maggiore no-
corterza

Resta perd ancors da lavorare
su consuetudini ormal radicate
Ogni sottimana, quosti | dati del
rapporto che wi riferiscono a
gennalo, st gettano In media
524.1 grammi pro caplite, pari a
75 grammi al giorno che in un
Anno portano a 27,26 chilo-
grammi. Nolla pat-
tumiera, tra gl al-
tri, finiscono 3.4
grammi di frutta
al glormo 0 23 di
pane ¢ tanta inss-
lata, verdure, aglio
o cipolle. Prodott
ohe sono statl par
ticolarmente colpi-
t dall'sumento del prezzs

Ancors molto si perde, dun-
quo, ma in flessione del 12% ri-
spotto ai quantitativi registrati
Jo scorso anno. E i pil spreconi,
socondo quanto evidenziano |
datl, sono | cittadini del Mezzo-
oo (+8% sulla moedia) e o fa-
miglie sonza figh con +38 per
cento. Ma non sprecano solo |
consumators, Anche la fillera ha
le sue “responsabilith”™ oltre 4
milioni di tonnellate, pari a © mi-
liardi, si sarobboro perse, nel
2022, in campo e lungo ln catena
produttiva. [olittading stanno pe-
rd imparando. Secondo un'inda-

gine Coldirett] /Censis 1'81% de-
g ftaliani, pressati dal pressl
olevati o provati dalle spese di
gan od elotiricith, hanno preso
Pabitudine di fare una lista pon-
derata degli acquisti por mottere
©osd motto controllo o spese d'im-
puiso. Cresce poi l'appeal delle
offerto che attraggono F83% do-
gU intervistatl. Quasi il 70% oer-
on prodotti a chilometro zero o il
50% effottua aoquisti ned merca-
ti del contading

Anche al ristorante il 30% de-
gl aliani ha imparato a portare
a casa gl avanz ricorrendo alla
doggy bag. Un'abitudine diffusa
da annl in altri paesi ouropei o
non solo, lo “vaschette’ iInfattl so-
no gettonato dagli Stats Unitd al-
IaCina. E rappresontano un oon-
tributo importante alla causa
delia lotta agli sprechi ( e delle
tasche) polchd netla ristoraziono
s arriva a gettare finoal 50% del
pintti ordinati

Al di 1a degli sprochi dall'inda-
gine Coldiretti, ¢ comungue
emerso come 1l caro prezxd abbia
ridotto il cibo a tavola soprattut.
to per o famiglie mono abbienti
1l 47% degli italiani ha tagliato
gl noquist! alimentard, ma si ar-
riva addirittura al 60% se si con-
sidera la iazione a basso
recidito. Ma o'o ol ha scolto di ac-
Quistaro prodotti di minor quali
A (48% di coloro che hanno red-
diti bassi). Tra § prodotti pit pe-

Sprecaro skmontl signiica anchi nQuinare o ply

nalizzall, secondo la lista stilata
da Coldiretti o Censis, al primo
posto s collocano gl alooticl, so-
guitt dal dolel, dal salumi, dal
pesce o dalla carne. Ma a cadere
sotto la mannaia del caro vita so-
no anche frutta, verdura ¢ addi-
rittura pasta

Il Crea, ento di ricerca che fa
capo al ministero dell' Agricoltu-
™ o della Sovranith alimentare,
ha pol messo in relasono In so-
stonubilith alimen-

gando la ahelf-life di un prodotto
modiante la cucina creativa. Chi
inveoo non segrue linee nutrizgio-
nali corrette & Indotto i sproonre
di pih. Insomma educszione wli-
MEDLATS © 2OTO SPTECO sombrano
viaggiare in tandem: chi man-

gia sano Inquina meno
Tra laltro sulla vita del pro-
dottl & in corso anche uno studio
per rivederia poiché per moiti lo
scadenae sono ritenute roppo
ravvicinate, men-

t|;\rv§:)’nqurlla am- LOSCENARIO tre | cibl in alound
N e 2 4 sl Nescono  a
Secando o stu- Chl mang‘a sano mantenere intatte
dio infatti nol qua- | H I qualith anche in
dro globale lo spro- lanlna meno tompi pia lunghi,
coalimentare 6 pa- @ butta poco ‘Chi ha a cuore
rial 17% dolla pro- % L sostenibilith all-
duzione e riguarda o] nlente mentare o jo mo-

noprattutto i livel-
lo familinre (61%), mentre lo abi.
tudini dietotiche del consumato-
¢ CONVETZOno ANCOrA Verso un
consumo ecosssivo di prodott
ocon elovato impatto amblentalo
11 risultato dell'indagine con-
dotta & che chl piQ aderisce alle
indicaxioni nutrizionali sproca
meno. II 3540% del campione
con maggiore adesione alle rao-
comandazioni, secondo il Crea,
sembraavere anche elevate abili.
tA nel programmare Ia spess e
V'utilizzo del cibo, nol valutare
bene o quantitha da cucinare,
nell'ovitare aoquisti di impulso e
nel riciclare gli avanu, prolun.

comandaxioni nu-
trizionali - questo il verdetto del
ricercatori dol Crea - & attento
anche a quells amblentale ¢ so-
alale”

Per Coldirotti la lotta agli spro-
chil inkzin nel carrello dells sposa
e finisce ocon la riscoperta del
platti del “giorno dopo’ che valo-
rizzano gli avand e aiutano a
conservare ¢ trasmettere lo tra-
dizioni culinario del passato alle
nuove generagiont. Oggl nel
mercati di Campagna Amica sa-
rk presentato un vademecum
per insegnare i recupero doglhi
avanzl senea perdere qualith o
sapori
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L'OSSERVATORIO WASTE WATCHER

Frutta, verdura,

L'INTERVENTO

ANDREA SEGRE

llavigiliadella X Gior-
nata nazionale per la
prevenzione  dello
spreco alimentare -
domani, il 5 febbraio - promos-
sa dalla Campagna Spreco Ze-
1o, | dati dell'Osservatorio Wa-
ste Watcher fanno riflettere.
Perché se da un lato la diminu-
zione del 12% dello spreco do-
mestico pro capite su base an-
nua ¢ un buon segnale, dall'al-
trolaquantita, la qualith e le ra-
gioniper cui gettiamo viailcibo
sono allarmanti. Ognuno di noi
getta nella spazzatura 524 g di
alimenti ancora buoni, 27 kg
all'anno, Che rappresentano
non solo un valore economico
rilevante, 6,5 miliardi di euro,
ma anche un pesante impatto
ambientale poichésitratta diri-
fiutidasmaltire: alivellodome-
sticoisistemidirecuperosolida-
le come Last Minute Market
non sono possibili. Mac'e¢ un ul-
teriore elemento che esce dal
rapporto: sono proprio ghi ali-
menti che fanno bene al consu-
matore a venire gettati via ’pcr
primi, nell'ordine: frutta fre-
sca, insalate, patate, pane fre-
500, verdure. Insomma proprio
glialimenti alla base di una die-
ta sana e sostenibile come é la
dietamediterranea. La crisi eco-
nomicaed energetica, l'inflazio-
nedeiprezzialimentari, ladiffi-
cile uscita dalla pandemia, han-
no poideterminatodiversicam-
biamenti nelle abitudini ali-
mentari, andando incidere an-
chesullaqualiti dei prodotti ali-
mentari acquistati, chesistaab-
bassando per le fasce della po-
polazione pili povera.

La mappatura dello spreco a
livello nazionale consolida che
nel Sud le quantitd sprecate so-
no maggion rispetto alla media
nazionale (+8%), conferman-
do stili di vita e abitudini ali-
mentare diverse, cosi come l'in-
cidenza minore dello spreco
nei nuclei familiari con figli
(-29%) dove l'incremento dei
prezzi alimentari si fasentire di
pit. Unaltratendenza da segna-
lare & la marcata riduzione del
consumo extra-domestico: an-
cheinftalia prevalel'efferto “ni-
dificazione” e diminuiscono co-
lazioni, pranzi ¢ cene fuori casa
(-42%),

Da questo quadro si capisce
che, se vernmente vogliamo
raggiungere lobiettivodiridur-
re lo spreco del 50% entro il
2030 secondo I'Agenda Onu
per lo sviluppo sostenibile
(obiettivo 12.3) ¢'¢ ancora mol-
to da fare. Dobbiamo trovare il
modo di misurare | progressi
fatti ¢ promuovere nel contem-

pane
buttiamo 27 chilil'anno
nunaapp il segreto
her non sciupare piu

~che ci aiuta, singolarmente e
come comunitd, a ridurre lo
spreco e adottare diete sane te-
nendo conto che la nostra ali-
mentazione soddisfa un biso-
gno primario, haunimpattosul-
la salute, I'ambiente, I'econo-

mia.

Con semplici passaggi riu-
sciamo a capire non solo quali
alimenti sprechiamo ma anche
il perché li gettiamo via ancora
buoni da mangiare e come fare
concretamente per eliminare

gli errori. Perché nessuno spre-
ca apposta. Per ognuno viene
definito, alla fine della prima (e
unica) rilevazione, un identikit
preciso - Sprecone, Disattento,
Attento, Parsimonioso~ che pe-
riodicamente viene aggiornato

aseconda degli aumenti odimi-
nuzioni degli sprechi domestici
ed anche in base al percorso in-
formativo ed educativo che vie-
ne intrapreso seguendo | mind
video, le schede informative di
approfondimento e risponden-
do ai relativi quiz, che cf aiute-
ranno concretamente a ridurre
lo spreco alimentare domestico
eadottare diete sane,

Periodicamente potremo ve-
rificare se ghi esercizi funziona-
no ¢ confrontarci con tanti altri
che come nolsi pongono lostes-
so obiettivo; siccome la Sfida
globale & ridurre della metd lo
spreco alimentare la vittoria fi-
naledipende dal numero di par-
tecipanti,

Tantomaggiore & la Comuni-
13 1anto pii IMportanti Saranno

i risultati. La sfida di ridurre lo
sprecosi pud vincere, —

DIRETTORE SCIENTIFICO

DELL'OSSERVATORIO

WASTE WATCHER

INTERNATIONAL/CAMPAGNA

SPRECO ZERO
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L'Osservatorio Waste Watcher ha sviluppato un misuratore
per capire cosa gettiamo nella spazzatura e per quale motivo

Frutta, verdura, pane
buttiamo 27 chili I'anno
In una app il segreto
per evitare gli errori

2, nella decima

Giornatanaziona-

le per la preven

zione dello spreco
alimentare, promossa dalln
Campagna Spreco Zero, (da-
i dell'Osservitorio Waste
Wicher fanno riflettere,
Perché se da un lato la dimi-
nuzione del 12% dello spre-
o domestico pro capite su
base annua & un buon segna-
le, dall'altro la quantity, la
qualith ¢ ke ragioni per cui
gettiamo via il cibo sono al-
larmanti. Ognuno di noi get-
ta nella spaxzatura 524
grammi di alimenti ancora
buond, 27 chili all'anno, Che
rappresentano non solo un
valore economico rilevinte,
6,5 miliardi di euro, ma an-
che un pesante impatto am-
bientale poiché si tratta diri-
fiutidasmaltire: a livello do-
mestico i sistemi di recupero
solidale come Last Minute
Market non sono possibil,
Ma c'& un ulteriore elemen-
1o che esce dal rapporto: so-
no proprio ghi altmenti che
fanno bene al consumatore
4 venire gertati via per pri-
mi, nell'ordine: frutta fre-
sca, insalate, patate, pane
fresco, verdure, Insomma
proprio ghl alimenti alla base
di una dieta sana e sostenibi-
le come ¢ la dieta mediterra-
nea. La crisi economica ed
energetica, l'inflazione dei
prezzi alimentari, la difficile
uscita dalla pandemin, han-
no poi determinato diversi
cambiamenti nelle abitudini
alimentart, andando a inci-
dere anche sulla qualith dei
prodosti alimentan acquista.
ti, che si sta abbassando per
le fasce della popolazione
pilt pavera.

La mappatura dello spre-
coalivello nazionale consoli-
da che nel Sud le quantith
sprecite sono maggioni ri-
spetto alln media nazionale
(+6%), confermando still
di vita e abitudini alimenta-
re diverse, cost come Tinci-
denza minore dello spreco
nei nuclel familiar con fighi
(-29%) dove lincremento
dei prezzi sf fa sentire di pids,

SUPERMERCATO
LN CLIENTE DY UN MARKET
DAVANTIAL BANCO RGO

C'é ancoramoltoda
fare per raggiungere
gliobiettivi fissati
dall'Agenda Onu:
ridurre entroil 2030
meta dello sperpero

Un'altra tendenza da segna-
lare & ko marcata riduzione
del consumo extra-domesti-
co: onche in ltalia prevale
l'cﬂcnn"nmiﬁf.\u(mr'cdl-

umario, hi un impatto sul-
jasalute, Fambiente, l'econo-

mia,
Con semplici passaggi riu-
sciamoa capire non solo qua
li alimenti sprechiamo ma
anche il perché i gettiamo
via ancora buonida mangia-
ree come fare concretamen-
to per eliminare gl errori.
Perché nessuno spreca
sta, Per ognuno viene definl-

1o, alla fine delia prima (e
unica) rilevazione, un identi-
kit preciso - Sprecone, Disat-
tento, Attento, Parsimonio-
30 - che periodicamente vie-
ne aggiomato a seconda de
gli aumenti o diminuzioni
deglisprechi domestici ¢ an-
che in base al percorso infor-

d educativo che vie:

prag-
ziecene fuoricasa (-42%).
Da questo quadro si capi-
sceche, se veramente voghia.
mo Foblettivoe

ne intrapreso seguendo | mi-
i vidieo, le sl informati-
ve di approfondimento e ri-

dendo al relativi quiz,

di ridurre lo spreco del 50%
entrofl 2030 secondo Agen-
daOnu perlosviluppo soste-
nibile (obiettivo 12.3) c'd an-
cora molto da fare. Dobbia-
mo trovare il modo di misu-
rare | progressi fatti e pro-
muovere nel contempo azio-
ni che a partire dal contrasto
dellospreco alimentare con-
sentano di adottare diete sa-
ne. Per questo FOsservato-

rio Waste Watcher ha mlur
|
o

che o aluteranno concreta-
mentea ridurre losprecoali-
mentare domestico e adotta-
re diete sane. Perlodicamen
te potremo verificare se gh
esercizi funzionano ¢ con-
frontarci con tanti altri che
come noi i pongono Jo stes
so obiettivo: siccome lasfida

lobale & ridurre delfla meth

spreco alimentare La vitto-
ria finale dipende dal nume-
ro di partecipanti. Tanto

pato un' -

elaC an

Spn:mnm'm. dettagh su
sprecometso.it- chectaluta,
singolarmente e come com-
nitd, a ridurre lo spreco ¢
adottare diete sane tenendo
conto che la nostra alimenta-
zione soddisfa un bisogno

1o pil importantisaranno i n-
sultati. La sfida di ridurre Jo
sprecosi pud vincere.
* Derettore scientifico
dell'Osservotorio Waste
Watcher International/
Campagna Spreco Zero

giornata contro lo spreco alimentare
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[1 cibo sprecato

& FESERA0 2003 LEDICOLA DEL SUD

ono la frutta fresca,
le insalate, il pane
fresco e le verdure
gu alimenti pia sprecati
agli italiani. In tutto si

LO STUDIO DEL WASTE WATCHER INTERNATIONAL DA ROMA IN GIU IL DATO SUPERA DEL 18% LA MEDIA NAZIONALE

Al Sud si spreca molto piu che al Nord

Frutta, insalata, pane e verdura tra gli alimenti di cui ci si sharazza frequentemente

ruorlnll marcate su cul le

tratta  di 519.3 mi
pro-capite di che
non dovrebbe m nella
pattumiera, quanto
emerge dalla mappa dello
SPreco 1 dall'Os-
servatorio Waste Wat-
cher International ('Wwi)
creato nel 2013 d

niversith di Bolognn © da
Last Minute Market con
l'obiettivo di mommram

re-
nali dovrebbero focn
I'attenzione, Se il

calo dello spreco alimen-
tare registrato nellultimo
anno ¢ sceso del 12% a
causa dell'inflazione, solo

tamenti oﬂ abituding ali-
mcnmﬂ di consumatori ¢
1} report re-

n nnche dif-
orenu territoriali: al
orno, Infatti, la
qunmi di cibo buttato &
rflore rispetto al

roporzione al

numcm dP ngo antl. Ri-
spetto alla su citata medil
nazionale, infatti, da Ro-
ma in gia il dato & su-
riore del 18% mentre al
ord ¢ inferiore del 17%,
Numeri, dunque, che evi-
denziano differenze ter-

un do lavoro cul-
tui o rh rendere co-
stante la decrescita,

Nulénl ie, tné‘u:n che
q\um o rallentera la cor-

ded rmzl nnche le

nhl(udm
sano riprendere il no
pravvento. Ad
stando a una i odcl
Consis, il 58%
sumatori ha cambumo Io
proprio abitudini inizian-
do n consumare i pasti
avanzati | giorni prece-
dentl

Lo spreco settimanale
medio, d'altronde, costa

L e

.

49 euro a settimana a

€ un costo com

essivo di

n'ucleo fnmﬂiam per un 10 miliardi che include i

totale di circa 6,5 milinrdi

sprechi di filiera ps

L'esborso
settimanale medio
per ogni nucleo
e di 4,9 euro
a settimana
per un totale
dicirca
6,5 miliardi

zione/distribuzione, oltre
3 miliardi ¢ 293 milioni.
o T
non 3 ¢ s
Stando i numeri diffusi
dalla Fao, ogni anno ncl
mondo si in me
dia quasi 74 duli diciboa
testa o 4 miliardi
di ettari di mporﬂcm
agricola vengono usati
per produrre cibo che poi
non viene utilizzato, Il
tutto mentre oltre 800 mi-
lioni di persone vivono
nell ‘emergenza alimenta-

Tulli clementi che mo-
strano l'urgenza di un
lavoro culturale che parta
dalle scuole & che arrivi
fino alla ne della
grande distribuzionie,
npnﬁht al nostri frigo-

o

g.oov.
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Giorno & Notte

Lo spreco alimentare:
tutti al laboratorio

Da diversi anni ormai, il 5 feb-
braio ricorre la Giornata na-
zionale di Prevenzione dello
spreco alimentare.

La Giornata di sensibilizza-
zione sugli sprechi alimentari
€ proiettata verso il traguardo
degli Obiettivi di sostenibilita
fissati dall’Agenda delle Na-
zioni Unite. Nella citta di Ca-
purso sono state previste alcu-
ne attivitd che sensibilizzino
la popolazione su questo tema
estremamente importante.

Il comune ha appena otte-
nuto da parte della Regione
un cospicuo finanziamento
(5mila euro) per contrastare e
combattere gli sprechi ali-
mentari, in quanto comune
capofila del progetto RiCibia-

mo 2.0, progetto che si propo-
ne di creare una rete di solida-
rieta tra le diverse realta del
territorio per combattere lo
spreco alimentare e la malnu-
trizione, attraverso la raccolta
e la redistribuzione gratuita
di cibo invenduto alle persone
in stato di bisogno.

All'interno del cartellone
“Culture d'Inverno”, il comu-
ne barese ha inserito un ap-
puntamento per questo pome-
riggio, a partire dalle 17:30 nel-
la sala del bar della biblioteca
“D'Addosio™: si tratta del labo-
ratorio di cucina a cura di aps
Civitas Mariae.

L'ingresso al laboratorio &
gratuito.

Il cartellone "Culture d'In-

Appuntamento a Capurso

verno” nasce dalla rete tra as-
sociazioni del territorio, Co-
mune, scuole e cittadini, coor-
dinati dal consigliere delega-
to alla cultura Giovanni Loco-
rotondo e dalla consigliera de-
legata alla biblioteca Marian-
gela Giordano.

C.Sca.

D RMPRODUZIONE RISERYATA - SEPA
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La riflessione

Sprechi alimentari, aberrazioni da sconfiggere

MW Questa domenica 5 febbraio si celebra la Giorna-
ta nazionale contro lo spreco alimentare e ognuno di
noi puo fare la differenza

Un italiano spreca mediamente 75 grammi di cibo
al giorno, pitt di mezzo chili alla settimana, e oltre
27 chili ogni anno. Una quantita in diminuzione del
12% rispetto allo scorso anno,

secondo i dati riportati dal report “Il caso Italia
2023" di Waste Watcher International Observatory
on Food and Sustainability.

Rispetto a due anni fa e a parita di budget destinato
alla spesa alimentare, quasi un italiano su 3 presta
attenzione alla riduzione del consumo di carne, e 4
italiani su 10 quando fanno la spesa ragionano sulla
base di promozioni e offerte, ma anche della sosteni-
bilita di produzione e consumo del cibo.

Notizie quindi abbastanza confortanti che avvicina-
no l'obiettivo Onu di dimezzare lo spreco alimentare
entro il 2030.

Ognuno di noi ha il potere di promuovere il cambia-
mento.
Importantissime sono le azioni di recupero di cibo a
fini solidali che molte associazioni promuovono in
tutto il Paese.
Tantissime sono le azioni quotidiane che si possono
fare. Verdi Ambiente e Societa con la campagna
Mangiasano da anni ¢ impegnata anche su questo.
Promuovere azioni di recupero delle eccedenze ali-
mentari, sostenere l'acquisto dei prodotti direttamen-
te dai piccoli produttori e non nella “grande distribu-
zione” contribuendo a sviluppare programmi e atti-
vita di educazione alimentare per tutti, queste sono
alcune delle azioni previste dalla campagna
Lo spreco alimentare rimane una aberrazione da
sconfiggere.
Stefano Zuppello
(Associazione
Verdi Ambiente e Societa)
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W Meno spreco di cibo nel-
le case degli italiani: nella
pattumiera finiscono 75
grammi di cibo a testa al
giorno per un totale di 524,1
g settimanali ovvero -12%
rispetto all'indagine dello
scorso anno. Nella classifi-
ca degli sprechi, in testa c'e¢
la frutta. Il tutto per un valo-
re di 6,48 miliardi di euro.
Questa la fotografia del re-
port ‘Il caso Italia’ 2023 di
Waste Watcher Internatio-
nal Observatory on Food
and Sustainability, diffuso
in occasione della decima
Giornata nazionale di Pre-
venzione dello spreco ali-
mentare, per iniziativa del-
la campagna Spreco Zero di
Last Minute Market e
dell'Universita di Bologna,
su monitoraggio Ipsos.
Secondo i nuovi dati, che
si riferiscono al mese di
gennaio 2023, gettiamo in
media 524,1 grammi pro ca-
pite a settimana, ovvero cir-
ca 75 grammi di cibo al gior-
no e 27,253 kg annui: circa
il 12% in meno rispetto alla
medesima indagine del
2022 (595,3 grammi setti-
manali). Si spreca di piu al
Sud (+8% rispetto alla me-
dia nazionale) e nelle fami-
glie senza figli (+38%).
«Vale complessivamente
6,48 miliardi di euro lo
spreco del cibo solo nelle
nostre case, alla luce dei da-
ti Waste Watcher di gennaio
2023 - annuncia il fondato-
re Spreco Zero, l'agroeco-
nomista Andrea Segre -
L'obiettivo Onu, dimezzare

SOSTENIBILITA

SPRECO DI CIBO

Ogni settimana si gettano
524 grammi a testa

Il report ‘Il caso ltalia’ 2023 di Waste Watcher International Observatory

lo spreco alimentare entro
i1 2030, non ¢ lontano: la sfi-
da si puo vincere. Il recupe-
ro di cibo a fini solidali sta
diventando una prassi con-
solidata ma la scommessa
si gioca soprattutto nelle
nostre case e in una svolta
culturale profonda e perso-
nale. Per questo le food po-
licies, che coordinano la fi-
liera del cibo nelle nostre
citta, stanno diventando ri-
ferimento centrale di buon
governon,

Secondo l'indagine 2022
Waste Watcher ‘Il caso Ita-
lia" 2023, dedicata come
sempre allo spreco alimen-
tare e alle abitudini di frui-
zione e gestione del cibo, tra
gli alimenti pit spesso spre-
cati svettano la frutta fresca
(3,4 grammi al giorno) e il
pane (2,3 g): in un anno po-
co pilt e poco meno di 1 kg
pro capite. Nella top 5 an-
che insalata, verdure, aglio e
cipolle,

Rispetto adueannifaea
parita di budget destinato
alla spesa alimentare, quasi
1 italiano su 3 presta atten-
zione alla riduzione del

consumo di carne (26%), e
4 jtaliani su 10 quando fan-
no la spesa ragionano sulla
base di promozioni e offer-
te, ma anche sulla base del-
la sostenibilita di produzio-
ne e consumo del cibo

-~

(27%). Ci si lascia fidelizza-
re piu dal brand di prodotto
delle location di acquisto (il
23% sceglie prodotti mar-
chiati dalla distribuzione in
cui fanno la spesa), che non
dalle grandi marche, in calo

del 10% nell'interesse dei
consumatori. Stabile la so-
glia di acquisto online, pic-
colo aumento per il biologi-
co (+14%), cosi come per gli
acquisti nei negozi rionali
(+14%).
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Oggi appuntamento per la sostenibilita agroalimentare e ambientale

Si celebra la giornata contro lo spreco alimentare

Il consigliere Molinaro:
«Bisogna implementare
la politica delle donazioni»

Produrre cibo é sacrificio perche
sprecarlo? La decima Giornata na-
zionale di Prevenzione dello spreco
alimentare che si celebra il 5 feb-
braio ripropone la centralita della
questione spreco in rapporto alla
sostenibilita agroalimentare e am-
bientale. In Calabria si stima che lo
spreco é di oltre 200 milioni di euro
e va dal campo alla tavola. | dati di-
cono che purtroppo quasi i 3/4 del-
lo spreco ¢ domestico. «Ecco quindi
la necessita chel'eliminazione dello
spreco - spiega Pietro Molinaro,
consigliere regionale della Lega -,

Leghista Il consigliere regionale
Pietro Molinaro

deve diventare oggetto di politiche
pubbliche adeguate e lungimiranti,
uno strumento per promuovere la
salute ed educare a corretti stili di
vitaeanche aridurre sensibilmente
la quantita di rifiuti. Tutto questo,
occorre farlo dalla fase di produzio-
ne, a quella di trasformazione, di-
stribuzione e somministrazione e
consumo di prodotti alimentari, at-
traverso la realizzazione di specifici
obiettivi: contribuire come regione
Calabria ad attivita diricerca, infor-
mazione e sensibilizzazione dei cit-
tadini con particolare riferimento
alle giovani generazioni per le buo-
ne pratiche di economia circolare.
Lo spreco alimentare non ¢ solo un
aspetto etico-sociale, male sue con-
seguenze negative hanno una forre

ripercussione e mortificano la filie-
ra agro-alimentare. Tutti dobbiamo
dare il nostro contributo all'obietti-
vo #meno sprecofmenopover-
ta#piu benessere ad esempioacqui-
standosolo cio che serve realmente,
consultando etichette e scadenze. E
allora, per irrobustire anche le poli-
tiche di contrasto alla poverta e le
iniziative nelle scuole portate avan-
ti dalla Giunta calabrese in partico-
lare dalla vice-presidente Princi e
assessore Staine, occorre contrasta-
re gli sprechi, favorendo la distribu-
zione degli eccessi a chi ne ha biso-
gno, con azioni concrete sul territo-
rio, irrobustendo la rete per il recu-
pero delle eccedenze e le donazioni
a favore di enti caritatevoli ed enti
no profit come Banco Alimentare ».
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Lanno scorso 'Emporio solidale [y

ha aiutato quasi trecento persone

Oltre 2,500 le spese
da parte di chi vive
in una situazione

di fragilita economica

CERVIA

Oggi & la decima giornata nazio-
nale di prevenzione dello spreco
alimentare, proiettata verso il
traguardo sempre pitl vicino de-
gli obiettivi di sostenibilita fissad
dall’Agenda delle Nazioni Unite.
L'Emporio solidale, ora attivo in
via Levico, mette a disposizione
deicittadini fragilibenialimenta-
ri, beni per la casa, abiti e oggetti-

stica varia. Nel 2022 sonostateef-
fettuate circa 2500 spese da parte
di 281 cittadini e di 106 nuclei fa-
miliari con fragilitd economica;
138sono uominie 143 donne, 79
si collocano nella fascia 0-16 an-
ni, 172 nella fascia 16-64 anni e
30 coneta superioreai 64 anni. Di
queste persone 140 sono migran-
ti,duedisabilieunoéunsenzafis-
sadimora.

L’Emporio si colloca nella fase
precedente la vendita familiare
perchériceve benidalla grande di-
stribuzione, dalle imprese produt-
trici e dai centri di redistribuzione.
Sono15leaziendechedonanocon
continuitae possono beneficiaredi

specifiche agevolazioni fiscali,
mentre il 50% dei beni alimentari
disponibili proviene dal Banco Ali-
mentare. Molti cibi arrivano al-
I'Emporio grazie agli scambi con
altriemporierealtavarie, che,inu-
nalogicaditerritorialita pilampia
e di riduzione dello spreco, condi-
vidonole proprie eccedenze.
L'Emporio solidale ha una figu-
ra di coordinatore, dipendente
della cooperativa San Vitale, e si
avvale dell'attivita continuativa
diunadecinadivolontari, mentre
numerosi altri intervengono in
occasioni particolari. Inoltre ven-
gono coinvoltiiragazzidel centro
socio occupazionale Ikebana, che

Prodotti alimentari recuperati in un'ottica di riduzione dello spreco

hanno la responsabilita della col-
locazione dei beni sugli scaffali e-
spositivi e dell’'accompagnamen-
todei cittadini durante la spesa.
In una logica di reciprocita, nu-
merosi cittadini beneficiari della
spesa all'Emporio vi svolgono an-
che attivita di volontariato. «L'o-
biettivo ¢ intervenire in tuttele fasi
della catena alimentare perché in

ognuna di esse si creano ecceden-
ze - spiega I'assessora Bianca Ma-
ria Manzi-. La forza e l'innovazio-
ne del progetto Cervia social food
stanno proprio nell'approccio glo-
bale alla tematica del riuso e 'Em-
porio solidale rappresenta una
delle azioni attivate, che opera nel
segmentodelleeccedenze createsi
prima del consumo familiare». Mp.
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I1cibo? E cultura
Limpegno vero
e non sprecarlo

La favola di Lucrezia Argentiero
nelle scuole del Brindisino

S. MICHELE
E SAN
PANCRAZIO

tdurre lo spreco allmentare é un atto
damore verso noi e verso il pianeta,
ma i numert raccontano tuttaltro che
una Bwvola positiva. Si tratta di percentuall
ancora molto elevate. Cosa fare? Ognuno nel
suo piccolo pud contribulre, a Inizi dal

prevenire lo spreco del cibo, non solo re-
cuperarlo, e adottato gia da numerose scuo-
Jeo,

Cosl nel glorni scors), o1 sogno di Luz” ¢
approdato anche nelle scuole primarie di San
Michel i e di San Pancrazio Sa-

bambink. Ecco perché, in occasione della Glor-
nats nazionale contro lo spreco alimentare,
che si cclebra oggl ¢ glunta alla decima
edizione, si ¢ pensato di coin-
volgere le scuole con un'ini-
ziativa che ha il sapore delln
generositi e che riguarda Loz,
1a protagonista di «11 Sogno di
Luz», la favola illustrata scrit-
ta da Lucrezia Argenmticro,
ghormalista ¢ scrittrice puglie:

88,
#A tuttd glt alunni che fre-
quentano le classi IV della
Scuols  Primaria  Glovanni
XXIII di San Michele Salken
tino e a quelli delle classi I 11T
e IV della Scuola Primaria
dell'Istituto Comprensivo di
San Pancrazio Salentino, ¢ stata regalata una
copia di questo libro con l'oblettivo di in-
segnare al bambini a non selezionare frutta e
verdura inseguendo ka bellezza esteriore, ma a
essere cittading con-
sapevoll e rispettosi
di un planéta sempre
pi fragile e delicato -
sphega una nota -, Un
phecolo passo per non
“scartare” ¢ per “ab-
bracciare™s,

«Un altro passo
all'interno del proget-
to educativo “#sono-
perfettomanessunolo-
sa”, messo in campo
da Lucrezia Argentic-
ro, autrice de “Il so-
go di Luz” e fon-
datrice di  Whynok
(www whynok com) -
si splega ancora -, il
movimento che vuole

lentino, grazie all'importante sostegno degli
imprenditori locall, che hanno creduto for-
temente nel programma di sostenibilitd am-

blentale targato Whynok.

«il cambiamento ce lo impone la cosclenza, 1l
clima che cambia e il sudore di chi la terra la
ooltiva - ha spiegato Lucrezia Argentiero -, 11
primo passo per combattere ghl sprechi per
canoni esteticl & rendersi conto che esistono,
Ancora in pochi sanno che quas! un terzo di
frutta e verdura sl spreca ognl anno solo
perché “bells dentro”™ e non fuorin,

«Un regalo per far “viaggtare™ tematiche
Importanti e per far sentire la vicinanza e 1
calore di un'intera comunita - ha sottolineato
la d 1 A

s A Py ¥ hoe
del movimento Whynok. - Per camblare i
mondo bisogna essere uniti e una comunita
fatta di molti “imprenditori di cuore” non pud
che essere unitae,

E Ia nota agglunge: «Ora tocea al bambinl, al
docenti ¢ alle fumiglie leggere la favola ¢
diffondeme il messaggio, ovvero quel concetto
di imperfezione Inteso come valore che rende
unica e inimitabile ogni forma vivente in tutti
i campl (non solo agricolo), e far si che presto
il sogno di Luz diventi realtio, frod be]

| XV]
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LEPOLITICHELOCALIDEL CIBO
MENO SPRECO, MA NON SOLO

Oggi si celebra la Giornata nazionale di
prevenzione dello spreco alimentare: ne
parla in questo intervento il docente uni-
versitario pavese Paolo Graziano, presi-
dentedella Fondazione Romagnosi.

ochi giorni fa sono stati presen-

tatia Romairisultatidell'indagi-

ne“HeasoItalia” 2023 curatada

Waste Watcher ~ Osservatorio
Italiano su cibo e sostenibilitd. Rispetto
a un anno fa, i dati evidenziano una
maggiore capacita delle famiglie italia-
ne di contenere lo spreco alimentare:
dai 595,3 grammi settimanali pro capi-
e del 2022 ai 524,1 grammi settimana-
li pro capite di oggi. Una riduzione im-
portante, di poco inferiore al 12%, in li-
nea con obiettivo di dimezzamento
dello spreco alimentare fissato dall'O-
NU entroil 2030.

1l contenimento dello spreco alimen-
tare, perd, non puo basarsisolosulle vir-
tuosita individuali o familiari: anche le
amministrazioni pubbliche possono (e
devono) farela loro parte. Inoltre, ridur-
re lo spreco & solo uno degli aspetti che
interessano la produzione ¢ il consumo
dicibo.

A tal proposito, nel corso degli ultimi
anni diverse amministrazioni comunali
hannoavviato politiche locali per il cibo
che, oltre a prevedere misure anti-spre-

Non pud essere una questione
individuale o familiare:
gli enti pubblici devono fare
laloro parte coinvolgendo
associazioni e aziende

co, sisono prefissate obiettivi qualila va-
lorizzazione dell'economia circolare, la
sostenibilitd e la sicurezza alimentare.
Ad esempio, gli obiettivi prioritari della
politica locale per il cibo del Comune di
Milano - una delle prime amministra-
zioni pubbliche a muoversi su questo
fronte - includono garantire cibo di qua-
litd per tutti, promuovere la sostenibili-
tadel sistema alimentare, educare al ¢i-
bo, lottare contro glisprechi e sostenere
epromuovere laricercaincampoagroa-
limentare,

La politica locale del cibo, quindi, vuo-
le ridurre lo spreco ripensando in modo
pit complessivo il sistema alimentare
urbano, puntando sull'attivazione di si-

PAOLO GRAZIANO *

0Oggi, Sfebbraio, si celebra la Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare

nergie tra vari attori locali (amministra-
zioni pubbliche, associazioni, fondazio-
ni, aziende innovative). Tali politiche ri-
chiedono un coordinamento che in vari
territori lombardi & stato svolto dall'am-
ministrazione comunale. Infatti, oltre a
Milano, diverse ¢ittd lombarde (Berga-
mo, Brescia, Mantova, Lodi, Cremona e
Varese) hanno avviato o stanno avvian-
do percorsi di costruzione di politiche
localiperilcibo.

E Pavia? Qualcosa simuove: daun la-
to, Entidel Terzo Settore hanno dato vi-
taanumerose iniziative dicontenimen-
to dello spreco e stanno promuovendo
altre attivitd assimilabili ad una politica
locale del cibo; dall'altro, 'amministra-
zione cittadina ha istituito un elenco di
fornitori locali per la refezione scolasti-
ca al fine di promuovere 'approvvigio-
namento a km zero. Sono attivitd lode-
voli, che vanno certamente nella dire-
zione giusta.

Tuttavin, per poter essere pittincisivi,

& necessario che i soggetti coinvolti di-
ventinoancora piti numerosiechel’am-
ministrazione pubblica svolga maggior-
mente una funzione di regia, cosi come
accaduto inaltrerealtaitaliane.

Oggi, pensare e realizzare una politi-
ca per il cibo significa, ad esempio, isti-
tuire un Tavolo per le politiche del cibo
che raccolga wutte le realtd associative
interessate, consentendo di “fare siste-
ma", programmare iniziative congiun-
te e identificare obiettivi condivisi. Ri-
durre lo spreco pud diventare un tassel-
lo importante — ma non esclusivo — di
una politica pavese del cibo. Una politi-
ca cﬂz dovrebbe essere ‘partecipata’,
mettendoa fruttole competenze e cono-
scenze dei tanti soggetti che operano
nel territorio e rendendo Pavia pill in-
clusiva e sostenibile, —

* presidente fondaztone Romagnosi
edocente ordinario di Scienza Politica
all'Umiversitadi Padova
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Oltre mille pastirecuperati
grazie a “Cibo Amico”

[ numeri dell'iniziativa di Hera e Last Minute Market

90mila

Dal2011
s0no

stati “salvati”
pasti perun
valore

di 90milaeuro

Pil1 di mille pasti recupera-
ti (circa mezza tonnellata),
per un valore di oltre 4 mila
euro nel solo 2022. Sonoinu-
meridi“CiboAmico”,'inizia-
tiva di Hera e Last Minute
Market peril recupero dei pa-
sti preparati, ma non consu-
mati, nelle seimense azienda-
lidella multiutility, diffusi per
la Giornata nazionale di pre-
venzione dello sprecoalimen-
tare. Dal 2011, anno in cui Ci-
boAmico é stato esteso alla
mensa aziendale di via Dia-
na, sono stati recuperati pii1
di 22mila pasti, per un valore
complessivo che supera i 90
mila euro. Un risparmio che
ha consentito alla onlusloca-
le coinvolta di investire le ri-
sorse liberate in altri progetti.
Nel ferrarese si tratta dell’As-
sociazione Viale K di Ferrara,
che provvedeal ritiro delle ec-
cedenze alimentarieallaloro
redistribuzione quotidiana
aglienti beneficiari.

«Da anni con CiboAmico
contribuiamo al contrasto
dello spreco alimentare e so-
lo nel 2022 abbiamo donato
quasi 7 mila pasti. Risultati
importantiche cirendono or-

gogliosie che dimostrano co-
melasinergia tra vari enti pos-
sa creare benefici ambientali
e sociali per le comunita e i
territori», commenta Filippo
Bocchi, direttore Valore Con-
diviso e Sostenibilita del
Gruppo Hera. L'iniziativa, na-
tanel 2009, ha finora permes-
so di recuperare dalle cinque
mense aziendali 125mila pa-

stiperunvalore totale di oltre
520milaeuro, evitandola pro-
duzionedicirca 55 tonnellate
dirifiuti (corrispondenti a ol-
tre 120 cassonetti). Senza con-
tarel'emissionediCO2,icon-
sumidiacqua, energiaeterre-
no che sarebbero stati neces-
sari per confezionare quei pa-
st

APHCELONNE RESIVATA

L'iniziativa
diHera

e Last Minute
Market
pernon
sprecare
ilcibo
dellemense
aziendali



8/02/23

N

Buonasera

redazione@tarantobuonasera.it

www.tarantobuonasera.it

10 ADNKRONOS PROMETEO

Mercoledi 8 Febbraio 2023 Buonasera

IL REPORT. ‘ll caso ltalia’ 2023 di Waste Watcher International Observatory

Spreco di cibo, ogni settimana
s1 gettano 524 grammi a testa

Meno spreco di cibo nelle case degli italia-
ni: nella pattumiera finiscono 75 grammi di
cibo a testa al giorno per un totale di 524,1
g settimanali ovvero -12% rispetto all’inda-
gine dello scorso anno.

Nella classifica degli sprechi, in testa c'¢ la
frutta. Il tutto per un valore di 6,48 miliardi
di euro.

Questa la fotografia del report ‘Il caso Ita-
lia" 2023 di Waste Watcher International
Observatory on Food and Sustainability,
diffuso in occasione della decima Giorna-
ta nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, per iniziativa della campa-
gna Spreco Zero di Last Minute Market ¢
dell'Universita di Bologna, su monitoraggio
Ipsos.

Secondo i nuovi dati, che si riferiscono al
mese di gennaio 2023, gettiamo in media
524,1 grammi pro capite a settimana, ov-
vero circa 75 grammi di cibo al giorno e
27,253 kg annui: circa il 12% in meno ri-
spetto alla medesima indagine del 2022
(595,3 grammi settimanali).

Si spreca di pid al Sud (+8% rispetto alla

media nazionale) ¢ nelle famiglie senza fi-
gli (+38%).

“Vale complessivamente 6,48 miliardi di
euro lo spreco del cibo solo nelle nostre
case, alla luce dei dati Waste Watcher di
gennaio 2023 - annuncia il fondatore Spre-
co Zero, l'agroeconomista Andrea Segré
- L'obiettivo Onu, dimezzare lo spreco ali-
mentare entro il 2030, non & lontano: la sfi-
da si puo vincere. Il recupero di cibo a fini
solidali sta diventando una prassi consoli-
data ma la scommessa si gioca soprattutto
nelle nostre case e in una svolta culturale
profonda e personale. Per questo le food
policies, che coordinano la filiera del cibo
nelle nostre citta, stanno diventando riferi-
mento centrale di buon governo™.

Secondo l'indagine 2022 Waste Watcher
‘Il caso Italia’ 2023, dedicata come sem-
pre allo spreco alimentare e alle abitudini
di fruizione e gestione del cibo, tra gli ali-
menti pill spesso sprecati svettano la frutta
fresca (3,4 grammi al giorno) e il pane (2,3
g): in un anno poco pid e poco meno di 1
kg pro capite. Nella top 5 anche insalata,

verdure, aglio e cipolle.

Rispetto a due anni fa e a parita di budget
destinato alla spesa alimentare, quasi 1 ita-
liano su 3 presta attenzione alla riduzione
del consumo di carne (26%), ¢ 4 italiani su
10 quando fanno la spesa ragionano sulla
base di promozioni e offerte, ma anche sul-
la base della sostenibilita di produzione e
consumo del cibo (27%). Ci si lascia fide-
lizzare piu dal brand di prodotto delle lo-
cation di acquisto (il 23% sceglie prodotti
marchiati dalla distribuzione in cui fanno
la spesa), che non dalle grandi marche, in
calo del 10% nell'interesse dei consumatori.
Stabile la soglia di acquisto online, piccolo
aumento per il biologico (+14%), cosi come
per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

In
collaborazione

con
adnkronos
prometeo
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Spreco alimentare,
famiglie piu attente

CONSUMI. La crisi riduce del 12% la quantita di cibo buttato
Ma ogni settimana 524 grammi di prodotti vanno nel cestino

LO SPRECO DI CIBO IN ITALIA

CIBO PRO-CAPITE QUANTI GRAMMI SI GETTANO DEI SINGOLI ALIMENTI

Cipolla e tuberi

RISPARMIO.
Negliultimi

sisonondotti

taliani pit accorti con il carrel-
lodellaspesa e attenti ad evita-
redigettare ciboacasa.
Sifafronte anche cosl alla cor-
sa dellinflazione e al caro bol-
lette visto che in un anno lo spreco
alimentare @ sceso del 12% per un
valore di 6,48 miliardi di euro. Una ci-
frachearriva comunque asuperarei
9.3 miliardi, considerando le perdite
lungo la filiera, dal campo alla catena
dellindustriaalladistribuzione.
E quanto emerge dal report <[l caso
Italia« 2023 di Waste Watcher Inter-
national Observatory on Food and
Sustainability, presentato in occasio-
ne della decima Giomata nazionale
diprevenzione del 5 febbraio, per ini-
Zlativa della campagna Spreco Zero
diLast Minute Market e dell Universi-
tadi Bologna.
In base ai nuovi dati riferiti a gennaio
2023, gli italiani gettano in media
524 grammi pro capite asettimana
di ¢ibo {contro 5953 gr), ovvero 75
grammi di cibo al giomo e 27,253 kg
annui. Un dato che si accentua al
Sud (+8% rispetto alla media nazio-
nale) e per le famiglie senza figh
(+38%). Nella top dei cibi pitr sprecati
in7 giomi ¢i sono frutta (24 grammi),
insalate (17,6 gr), cipolle e aglio (171
gn.pane(16,3gr) e verdure (16 gr).
11 47% delle famiglie ammette che il
cibo viene gettato perché si deterio-

raoarmivaascadenza. mentre unca-
50 di ¢cibo buttato su due riguarda la
frutta e la verdura che non vengono
conservate in maniera adeguata.
Per'83%delle famiglie lo spreco ali-
mentare & associato allospreco eco

nomico e per '80% si tratta di una
pratica con effetti diseducativi sui

glovani.

Rispetto a due anni fa e a parita di
budget emerge che quasiil 26% ¢ at-
tento al consumo di came (26%), filie-
ratrale pitivirtuose con 11 grammi di
spreco per famiglia secondo I'Asso-
clazione Cami Sostenibili, mentre il
40% va a caccia di promozioni e il
2% dellasostenibilita delcibo.
Trale altre forme di risparmio, il 47%
degli italiani ha ridotto gli svaghi. da
pranzi e cene al ristorante (42%) alla
colazione al bar (33%);a scendere del
19% sono anche il cibo in delivery o
d'asporto e la gastronomia pronta al
supermercato. Intanto, segnala la
Coldirettiil 35% degli italiani ha ta-
gliato gli sprechi adottando a casa so-
luzioni per salvareil cibo e recupera-
re quello che resta a tavola. «Non &
lontano lobiettivo Onu di dimezzare
lo spreco alimentare entro il 2030,
ha dettoil fondatore SprecoZero An-
dreaSegre.

Anche perché come ha stimato il vi-
cedirettore della Fao, Maurizio Marti-
na «1.2 miliardi di persone nel mon-

do potrebbero mangare meglio se
riuscissimo a Javorare su spreco e
perdite di cibo-. Un oblettivo rag-
giungibile con un gioco disquadra di
tutta la filiera, come hanno confer-
matoidiversi rappresentanti
Secondo Agrinsieme, coordinamen-
to Gia, Confagricoltura, Copagri e Al-
leanza delle cooperative agroali-
mentar, fondamentale il ruolo della
ricerca per ridurre malattie fitosani-
tarie che comportano scarti della
produzione, ma anche interventi su
logiche commerciali che bocciano
prodotti di calibro troppo piccolo o
esteticamente nonattraenti
Federalimentare ha evidenziato il
Suo impegno a prevenire lo spreco
attraverso una serie di azioni che
spingonoil consumnatore verso mo-
delli pilt consapevoli, come packa-
ging piQi evoluti in grado di preserva-
re pi1a lungo sicurezza e qualita de-
glialimenti. come anche garantire l'e-
stensione dellashelf-life.
Importante, come ha detto Conf-
commercio, anche il ruolo delle im-
prese delia distribuzione e della ri-
storazione, =dove sta crescendo la
possibilita di portare a casa gli ali-
menti non consumatis, tuttavia, «oc-
corre fare di pil ripensando anche al-
la fase della preparazione dei piatti,
oltre che a quella della conservazio-
nedeiprodottis.
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Spreco di cibo, ogni settimana
sl gettano 524 grammi a testa

Meno spreco di cibo nelle case de-
gli italiani: nella pattumiera fini-
scono 75 grammi di cibo a testa al
giorno per un totale di 524,1 g setti-
manali ovvero -12% rispetto all'in-
dagine dello scorso anno. Nella
classifica degli sprechi, in testa c'é
la frutta. Il tutto per un valore di
6,48 miliardi di euro.

Questa la fotografia del report Il
caso Italia' 2023 di Waste Watcher
International Observatory on Food
and Sustainability, diffuso in oc-
casione della decima Giornata na-
zionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, per iniziativa della
campagna Spreco Zero di Last Mi-
nute Market e dell'Universita di
Bologna, su monitoraggio Ipsos.
Secondo i nuovi dati, che si riferi-
scono al mese di gennaio 2023, get-
tiamo in media 524,1 grammi pro
capite a settimana, ovvero circa 75
grammi di cibo al giorno e 27,253
kg annui: circa il 12% in meno ri-
spetto alla medesima indagine del
2022 (595,3 grammi settimanali).
Si spreca di piti al Sud (+8% rispetto
alla media nazionale) e nelle fami-
glie senza figli (+38%).

"Vale complessivamente 6,48 mi-
liardi di euro lo spreco del cibo solo
nelle nostre case, alla luce dei dati
Waste Watcher di gennaio 2023 -
annuncia il fondatore Spreco Zero,
l'agroeconomista Andrea Segré -
L'obiettivo Onu, dimezzare lo
spreco alimentare entro il 2030,
non é lontano: la sfida si puoé vin-
cere. 1l recupero di cibo a fini soli-
dali sta diventando una prassi con-
solidata ma la scommessa si gioca

Si spreca ancora troppo cibo

soprattutto nelle nostre case e in
una svolta culturale profonda e
personale. Per questo le food poli-
cies, che coordinano la filiera del
cibo nelle nostre cittd, stanno di-
ventando riferimento centrale di
buon governo”.

Secondo l'indagine 2022 Waste
Watcher 'll caso Italia’ 2023, dedi-
cata come sempre allo spreco ali-
mentare e alle abitudini di fruizio-
ne e gestione del cibo, tra gli ali-
menti pill spesso sprecati svettano
la frutta fresca (3,4 grammi al gior-
no) e il pane (2,3 g): in un anno
poco pill e poco meno di 1 kg pro
capite. Nella top s anche insalata,
verdure, aglio e cipolle.

Rispetto a due anni fa e a parita di
budget destinato alla spesa ali-

mentare, quasi 1 italiano su 3 pre-
sta attenzione alla riduzione del
consummo di camme (26%), e 4 italia-
ni su 10 quando fanno la spesa ra-
gionano sulla base di promozioni e
offerte, ma anche sulla base della
sostenibilitd di produzione e con-
sumo del cibo (27%). Ci si lascia fi-
delizzare piu dal brand di prodotto
delle location di acquisto (il 23%
sceglie prodotti marchiati dalla di-
stribuzione in cui fanno la spesa),
che non dalle grandi marche, in
calo del 10% nell’interesse dei con-
sumatori. Stabile la soglia di ac-
quisto online, piccolo aumento
per il biologico (+14%), cosi come
per gli acquisti nei negozi rionali
(+14%).

© RIFRODUZIONE RISERVATA



Corriere Romagna

26 /7 MARTEDI 14 FEBBRAIO 2023

14/02/23

N

Corriere Romagna

ELOTTA
AGLISPRECHI

onfcommercio & parte atti-
va della campagna Spreco
Zero 2023 di Last Minute
Market presentata nel-
P'ambito della decima gior-
nata nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare. Anche a livello ter-

ritoriale I'impegno contro gli sprechi &
una nostra prerogativa. Collaborare
con I'Osservatorio Internazionale su
Cibo e Sostenibilita significa per Con-
fcommercio acquisire una visione glo-
bale del problema dello spreco ali-
mentare e cogliere 'opportunita per
avviare un percorso legato alle azioni
virtuose che le imprese di settore pos-
sono sviluppare, soprattutto nella di-
stribuzione e nella ristorazione. Lo
spreco di cibo, infatti, & un tema di re-
sponsabilita sociale sentito come ur-
gente da Confcommercio e dalle im-
prese associate.

Meta delle perdite e degli sprechi ali-
mentari globali avviene a monte, prima
che i prodotti arrivino ai negozi, ai ma-
gazzini dei rivenditori e ai ristoranti, ma
e cruciale analizzare anche il comporta-
mento del consumatore, dentro e fuori

casa. Esiste un nesso tra informazione,
acquisto e consumo di cibo che svolge
unruolo cardine per faracquisire al con-
sumatore, soprattutto nelle fasce di po-
polazione dove si spreca piu cibo, la
consapevolezza necessaria a consolida-
re abitudini alimentarisane, persé e per
I'ambiente. Per questo ¢ necessario raf-
forzare e sostenere campagne informa-
tive che raggiungano il consumatore
per guidarlo consapevolmente nella
scelta dei prodotti, guardando non solo
alle offerte, ma anche alla sostenibilita e
alla qualita del cibo che viene acquista-
to.

In questa direzione, anche le imprese
svolgono un ruolo importante nel con-
trasto allo spreco alimentare, sia quelle
della distribuzione, ad esempio con la
ridistribuzione del cibo, sia quelle della
ristorazione, dove sta crescendo la pos-

consumati. Una pratica che rimane vir-
tuosa, anchedinanzial calo dei consumi
fuori casa registrato in concomitanza
con gli anni dell'emergenzasanitaria da
Covid-19, poiché mettereal centroil va-
lore del cibo svolge una funzione educa-
tiva che va ben oltre laristorazione stes-
sa, settore nel quale vanno peraltro ri-
pensatiiprocessiin funzionedel contra-
sto degli sprechi anche nella fase della
preparazione dei piatti, oltre che in
quella della conservazione dei prodotti.
Occorre dunque il contributo di tutti,
imprese, consumatori, esperti della sa-
lute, per raggiungere I'obiettivo di pre-
servare il valore del cibo lungo tutta la
filiera, ridurre lo spreco alimentare e
giungere amodelli di consumo e produ-
zione sostenibili.

PRESIDENTE CONFCOMMERCIO CESENATE
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Un momento di sensibilizzazione ospitato all'lte “Piria-Ferraris-Da Empoli”

Banco alimentare, impegno incessante contro lo spreco

Alla Onlus della Calabriasi
appoggiano 594 strutture
caritative convenzionate

Un momento di sensibilizzozione
sulla Glomata nazionale contro lo
spreco alimentare @ stato il conve-
gno ospitato all'lte Piria Ferra-
ris/Da Empoli con relator] Favv.
Eliana Carbone e Gianni Romea,
direttore generale del Banco sli-
mentare della Calabria.

Alla presenza delleclassi 3SIAB,
3F.3E 1D, 1B 1H, 1 RIMA (1) e con
la pantecipazione di Gaetano laria
responsabile provincisie del Ban-
co alimentare della Calabria, con
sede a Campo Calabro, il dingente
scolastico Annarita Galletta hs

sottolineato Fimportanza di ap-
profondire una tematica cosi im-
portante; «problem! reali che atta-
naghiano la socleta e utei i paes, in
particolare quelli in via di svilup-

0.

»La Glornata nazionale di pre-

i dello spreco ali

& stata celebrata la prima volta il §
febbraio 2014 in lralia ¢ da allora
ognianno - ha fatto presente I'avy,
Eliana Carbone - Foccasione @
quella di diffondere nuovi dati da
parte  dell'Osservatorio  Waste
Warcher International: in ltalia, ri-
sultachelosprecoalimentare & pa-
riaunacifratrai92 miliardiei 15
miliardi cul sl contrappone invece
la triste realta di 2.6 milioni di per-

2 ""
Colletta alimentaro

Gianri Romeo,

sone che fanno fatica a nutrirsi sfa  Annarita Galletta ed Elians Carbore

a cousa dell'aumento dei prezzi
che delle bollette. Ma non meno
Importante - ha rilanclato l'avv.

tra Faltro, it diritto “ad un letto ¢
¢ibo per tutti” era stato gia sancito
doll'art. 25 della Dichiarazione

le del diritti umani del

Carbone - ¢ 'ingqui pro-
dotto dai rifiuti organici causati
dallo sprece alimentare, che quan-
do vengono portati nelle discari-

che e smaltiti negli itori ali-
mentano | gas serra che sono Ia
causa del surriscald globa-

1948,

{1dott. Gianni Romeo ha spiega-
to I"lmportanza del Banco alimen-
tare: «La Fondozione Banco oli
mentare onlus ¢ nata nel 1989 ¢

le e del cambiamento climatico:

Romeo: I'importante
¢ anche non eccedere
negli acquisti perché
ci sono tante persone
che soffrono la fame

dina ¢ guida la rete dei Banchi

territoriali convenzionate con l'as-

azi Banco ali con
sede a Cosenza, Catanzaro, Croto-
ne, Reggio Calabria e Vibo Valentia
e fra queste quella che serve nume-
ricamente piG persone ¢ quella
dellanostra citta. Per l'anno 2021 il
Banco alimentare della Calabria,
cul 5 appoggiano 594 strutture ca-
ritative convenzionate, & riuscitaa
8.85630 llate di

ki i regionali p

doil recupero delle di ali-
mentari ¢ la redistribuzione alle
strurcure, nonché la Glornata della
colletta alimentare ¢ alire collette
alimentan in azlendz ancora, ge-
stisce gli str i di i

| iedi 2 ha po-
tuto assistere dal punto di vistaali-
mentare 134,648 persone. Ma I'im-
pormante - ha concluso Romeo - &
non sprecare, non eccedere negli
quisti perché ci sono tante per-

zione a livello nazionale. In Cala-
bria -~ ha continuato Romeo - ¢i 5o+
no cinque organizzazionl partner

sone che soffrono la fames.
ori.cor.
© RIRCOUDON RSEIVATA
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ILRAPPORTO SULLO SPRECO ALIMENTARE

anno nella giusta direzione le
abitudini di acquisto degli italiani.
Certo, incide - purtroppo - la crisi
del “caro prezzi”, ma il focalizzarsi
sulla prevenzione degli sprechi
accompagnato dall’attenzione verso
quello che si porta in tavola a salvaguardia
della propria salute, & comunque una
buona notizia. E questa infatti la
"fotografia” degli italiani sulla base del
report «Il caso Italia» 2023 di Waste
Watcher |'osservatorio internazionale sul
cibo e la sostenibilita.
1l report evidenzia come siano diventati
centrali i temi relativi alla sostenibilita
alimentare (36%): il 35% del campione
ha aumentato il consumo di legumi e
derivati vegetali a scapito della carne e

delle proteine animali, mentre il 29% ha
aumentato l'acquisto di prodotti a
“chilometro zero”. Rispetto allo spreco
alimentare, in Italia gettiamo in media
524,1 grammi pro capite a settimana,
ovvero circa 75 grammi di cibo al giomo e
27,253 chilogrammi annui: circa il 12%
in meno rispetto alla stessa indagine del
2022.

«Vale complessivamente 6,48 miliardi di
euro lo spreco del cibo solo nelle nostre
case, alla luce dei dati Waste Watcher di
gennaio 2023 - spiega il fondatore Spreco
Zero, I'agroeconomista Andrea Segre -.
Lobiettivo ONU, dimezzare lo spreco
alimentare entro il 2030, non & lontano: la
sfida si pud vincere. 1l recupero di cibo a
fini solidali sta diventando una prassi

Consumi piit virtuosi. Ma gettiamo mezzo chilo di cibo pro capite alla settimana.
Una app ci aiuta a sprecare meno e a misurare la nostra “impronta carbonica”

consolidata, ma la scommessa si gioca
soprattutto nelle nostre case e in una
svolta culturale profonda e personale. Per
questo le politiche del cibo, che
coordinano la filiera del cibo nelle nostre
citta, stanno diventando riferimento
centrale di buon governo». Ma c’¢ un dato
ulteriore da aggiungere, ed & quello
relativo allo spreco di filiera: fra perdite in
campo e sprechi nella catena dell'industria
e della distribuzione del cibo nel 2022
sono andati sprecati nella filiera italiana
oltre 4 milioni di tonnellate di cibo. Su
questo fronte c'¢ dunque ancora parecchio
da fare.

C'¢ perd un‘azione concreta che tutti
possono mettere in campo per favorire la
prevenzione dello spreco alimentare:

scaricare gratuitamente e attivare la nuova
app istituzionale “Sprecometro” (su
sprecometro.it). Si tratta di uno strumento
quotidiano per il vivere sostenibile.
Aggiornando puntualmente il proprio
comportamento grazie al diario dello
spreco, l'utente puo valutare i progressi
avvenuti nel corso del tempo fissando
degli obiettivi di riduzione in linea con
I'Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile.
La app inoltre attribuisce dei punteggi per
ogni variazione in diminuzione dello
spreco individuale e consente di attivare
dei gruppi di riferimento (amidi, famiglia,
classe scolastica, dipendenti aziendali, ecc)
cost da calcolare i dati aggregati di impatto
economico e ambientale per valutare i
progressi dei singoli, dei gruppi di amici e
del totale degli utenti. La app infatti misura
in grammi lo spreco alimentare di singoli e
gruppi, valutando la perdita economica (in
euro), l'impronta carbonica (C02 e km
percorsi da un‘automobile) e I'impronta
idrica (H20 e bottiglie di acquada 0.51).
Anna Piuzzi
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Giornata prevenzione 2023, arriva la
nuova app 'Sprecometro’

5 febbraio, 'Prof.' Maggi Ambasciatore buone pratiche

{ANSA) - ROMA, 27 GEN - Arriva lo Specometro, la nuova app scaricabile
gratuitamente che aiuta a prevenire gli sprechi e misura la propria impronta
carbonica e idrica, destinata a diventare un vero "contapassi® personale in
direzione dello sviluppo sostenibille. E' la novita che contraddistinguerala X
Giornata di Prevenzione.dello spreco alimentare, in calendario il 5 febbraio 2023.
Un'edizione che avra come ‘Ambasciatore di Buone Pratiche’ lo scrittore e
insegnante Andrea Maggi. per il grande pubblico il Prof. del "Collegio® di Rai2.
Attraverso il suc impegno nella campagna Spreco Zero 2023 promossa da Last
Minure Market. Maggi promuovera i valori dello sviluppo sostenibile e l'attenzione
alla riduzione dellimpatto ambientale nel quotidiano, nel nome anche delle
generazioni future che abiteranno il pianeta. Un traguardo che lo scrittore da
tempo indica come strada maestra, attraverso la sua attivita di divulgazione di
contenuti rivolti soprattutto ai giovani. in particolare sui i social, dove ha un seguito
di oltre quattrocentomila follower su Instagram e piu di mezzo milione su TikTok.

Maggi interverra martedi 31 gennaio al lancio di Sprecometro, testato in anteprima
dagli studenti dei nuovi Licei di Transizione Ecologica di tutta Italia.

*| grandi obiettivi - spiega il fondatore della campagna Spreco Zero Andrea Segre -
hanno bisogno di supporters esemplari per arrivare all'attenzione dei cittadini ed
essere condivisi nelle buone pratiche delle nostre vite. Maggi, "Prof”. iconico ma
insegnante anche nel quotidiano impegno della sua vita, incarna un legame
concreto e vitale con i giovani della gen. Z e Alpha, un ponte di futuro che insieme

vogliamo costruire attraverso iniziative come lo Sprecometro” (ANSA).
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Andrea Maggi Ambasciatore della
campagna Spreco Zero 2023

27 gennaio 2023 | 13.25

LETTURA: 2 minuti

Scrittore e insegnante nella vita, & noto al grande pubblico come il Prof del
'Collegio’ di Rai2

c'«/ Ascolta questo articolo ora... DVW

"Cambiare & naturale, prima che necessario. Cambiare in meglio, invece, & doveroso". Parola
dello scrittore e insegnante Andrea Maggi, per il grande pubblico il Prof del 'Collegio' di Rai2. E
lui 'Ambasciatore di Buone Pratiche della campagna Spreco Zero 2023 e della Giornata
nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, come sempre in calendario il 5 febbraio,
quest'anno al traguardo della sua decima edizione.

PROMET

SOSTENIBILITARES viLUPPO PROGRESSU‘”

x,r’ E’ 3

adnkronos

Attraverso il suo impegno Andrea Maggi promuovera i valori dello sviluppo sostenibile e
l'attenzione alla riduzione dell'impatto ambientale nel quotidiano, nel nome anche delle
generazioni future che abiteranno il pianeta. Un traguardo che Andrea Maggi da tempo indica
come strada maestra attraverso la sua attivita di divulgazione di contenuti, rivolti soprattutto ai
giovani, veicolati in particolare sui i social, dove ha un seguito di oltre quattrocentomila follower
su Instagram e piu di mezzo milione su TikTok.
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Andrea Maggi interverra, martedi 31 gennaio, alle 15 su piattaforma zoom, al lancio di
Sprecometro, l'app scaricabile gratuitamente in occasione della decima Giornata Nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare. Il 2 febbraio Andrea Maggi sara fra i protagonisti degli
eventi ufficiali della Giornata di sensibilizzazione sullo spreco di cibo in Italia, accessibili a tutti
in streaming live dalle 11.30 sul canale youtube Spreco zero.

"| grandi obiettivi - spiega il fondatore della campagna Spreco Zero Andrea Segre - hanno
bisogno di supporter esemplari per arrivare all'attenzione concreta dei cittadini ed essere
condivisi nelle buone pratiche delle nostre vite. Andrea Maggi, 'Prof' iconico ma insegnante
anche nel quotidiano impegno della sua vita, incarna un legame concreto e vitale con i giovani
della Gen Z e Alpha, un ponte di futuro che insieme vogliamo costruire attraverso iniziative
come lo Sprecometro".

Insegnante di Lettere nella scuola secondaria di | grado, di Pordenone, classe 1974, Andrea
Maggi & divenuto linsegnante pit famoso d'ltalia come il professore di italiano, latino ed
educazione civica nel docu-reality di Rai2 Il Collegio. Dal gennaio 2023 & ospite fisso, con il
ruolo di Var della grammatica, nel programma 'Splendida Cornice' di Rai3 con Geppi Cucciari.

Come scrittore ha pubblicato molti romanzi, nel 2022 'Storia di amore e di rabbia' (Giunti),
vincitore del Premio internazionale Citta di Como / Bambini e Ragazzi, e nel 2021 sempre per
Giunti 'Conta sul tuo cuore' e per Piemme 'll cuore indocile - come amare Manzoni ai tempi
della trap'. Ha collaborato con aziende e istituzioni pubbliche e private per la diffusione di
contenuti rivolti ai giovani su temi come orientamento, sostenibilita, pari opportunita nonché

per la divulgazione di contenuti di ambito squisitamente letterario e culturale.
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Sprecometro, in 5 minuti I'app calcola il cibo gettato via
Stima impatto economico e ambientale di 23 alimenti

Redazione ANSA ROMA 31 gennaio 2023 15:05

(ANSA) - ROMA, 31 GEN - Si chiama Sprecometro, la nuova app scaricabile gratuitamente che, in
sole 3 domande e 5 minuti di tempo, stima l'impatto economico in euro e ambientale in Co2 e H20
dello spreco del cibo all'interno delle mura domestiche.

Un'iniziativa lanciata in vista della X Giornata di Prevenzione del 5 febbraio prossimo, nell'ambito
della Campagna Spreco Zero.

Aggiornando puntualmente il proprio comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell'app,
sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International, si possono valutare anche i progressi
fissando obiettivi di riduzione in linea con I'Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile.

Il nuovo strumento tanto agile e veloce quanto "solido" dal punto di vista scientifico, grazie al
Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute
Market, misura in grammi lo spreco alimentare, facendo capire non solo quali alimenti si sprecano
ma anche il perché vengono gettati via ancora buoni da mangiare. Oltre 500 studenti di tutta Italia,
ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione ecologica e digitale che fanno in questo
anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato la app.

Facile il funzionamento dell'app dove, una volta scaricata, occorre registrarsi e aprire un account
rispondendo ad un rapido questionario iniziale che ha l'obiettivo di targettizzare I'utilizzatore in uno
dei quattro profili ossia Sprecone, Disattento, Attento, Parsimonioso, differenziati sulle abitudini di
consumo e spesa alimentare, ma anche sulle quantita in grammi di spreco per 23 categorie di
alimenti (carne rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure, pane). Tra l'altro i dati relativi all'impronta
carbonica sono convertiti live anche in km percorsi da un auto mentre |'impronta idrica & espressa
anche in bottiglie d'acqua da 0.5 |, cosi da dare una veloce raffigurazione dell'impatto. Si pud anche
migliorare il proprio profilo periodicamente, grazie alla visione dei contenuti educativi previsti dall'app
propone, come video (indicativamente di 2-3 minuti), schede informative di approfondimento e quiz.

Uno strumento che potra essere vissuto in modo singolo o aggregato, vi & infatti la possibilita di
creare cluster tra amici, colleghi, compagni di classe, aziende o pubblica amministrazione. L'iniziativa
¢ stata presentata dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con I'Ambasciatore buone pratiche
Andrea Maggi. (ANSA).
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Un'app contro lo spreco
alimentare, arriva lo Sprecometro

31 gennaio 2023 | 15.00
LETTURA: 2 minuti

Nasce per la Campagna Spreco Zero attraverso il lavoro congiunto del
Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna
e di Last Minute Market

(Fotolia)

° Ascolta questo articolo ora... ﬁ{]

Uno strumento quotidiano per vivere sostenibile: & la nuova app Sprecometro, ideata
dall'Osservatorio Waste Watcher International e presentata in vista della decima Giornata
nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare del 5 febbraio. Sviluppata con la direzione
scientifica dell'agroeconomista Andrea Segré, gratuitamente scaricabile e utilizzabile, nasce per
la Campagna Spreco Zero attraverso il lavoro congiunto del Dipartimento di Scienze e
Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale
spin off accademico dell'Alma Mater.
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Lo Sprecometro serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo (famiglia,
amici, gruppo di lavoro, ecc...). Aggiornando puntualmente il proprio comportamento grazie al
diario dello spreco contenuto nell'app, l'utente puo valutare i progressi avvenuti nel corso del
tempo fissando degli obiettivi di riduzione in linea con UAgenda Onu per lo sviluppo sostenibile,
in particolare il target 12.3: 'dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030'". L'app inoltre
attribuisce dei punteggi per ogni variazione in diminuzione dello spreco individuale nel tempo e
per ogni contenuto visionato: video, lettura delle schede, risposte corrette dei quiz,
permettendo di confrontarsi con altri utenti. E consente di attivare dei gruppi di riferimento:
amici, famiglia, classe scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica amministrazione,
ecc.... In questo modo si potranno calcolare i dati aggregati di impatto economico e ambientale
per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del totale degli utenti: una sfida da

vincere insieme.

Sprecometro & anche uno strumento per stimare l'impatto economico (in euro) e ambientale (in
CO2 e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita aziendali e scolastiche. L'app
misura infatti in grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi, valutando la perdita
economica (euro), l'impronta carbonica (CO2 e km percorsi da un auto) e l'impronta idrica (H20
e bottiglie di acqua da 0.5 |). Oltre 500 studenti di tutta Italia, ovvero la totalita degli allievi dei
nuovi Licei di transizione ecologica e digitale che fanno in questo anno scolastico il loro esordio
formativo, hanno gia testato Sprecometro, che sara scaricabile dalle ore 17 di martedi 31
gennaio, liberamente per tutti e senza nessun costo di utilizzo. Con Sprecometro i consigli, i
video, le buone pratiche, le ricette per azzerare lo spreco di cibo a casa e calcolare ogni giorno
la nostra impronta ambientale.



2/02/23

N

‘ ‘ adnkronos

Giu lo spreco di cibo, ogni
settimana si gettano 524 grammi
a testa

IL report "Il caso Italia' 2023 di Waste Watcher International Observatory: il food

waste, dal campo alla tavola, vale 9 miliardi

| _AEN SN R~
Meno spreco di cibo nelle case degli italiani: nella pattumiera finiscono 75 grammi di cibo a testa

al giorno per un totale di 524,1 g settimanali ovvero il -12% rispetto all'indagine dello scorso
anno. Nella classifica degli sprechi, in testa c'e la frutta. Il tutto per un valore di 6,48 miliardi di
euro cui si aggiunge lo spreco di filiera per un totale di circa 9 miliardi. Questa la fotografia del
report 'l caso Italia' 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, per iniziativa della campagna Spreco Zero di Last Minute Market e dell’'Universita
di Bologna, su monitoraggio Ipsos.

Secondo i nuovi dati, che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gettiamo in media 524,1
grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al giorno e 27,253 Rg annui: circa
i1 12% in meno rispetto alla medesima indagine del 2022 (595,3 grammi settimanali). Si spreca di
piu al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e nelle famiglie senza figli (+38%).

"Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo nelle nostre case, alla luce
dei dati di gennaio 2023 - spiega il fondatore Spreco Zero, 'agroeconomista Andrea Segre -
Una cifra che aumenta se teniamo conto anche del valore energetico del cibo sprecato:
relativamente al 2022, vale 5,151 miliardi euro e porterebbe cosi il costo economico dello spreco
alimentare domestico italiano a 11,63 miliardi di euro. Solo due anni fa, nel 2021, il valore
energetico del cibo sprecato era di 1,945 miliardi di euro, 'impennata mondiale dei costi
dell’energia ha comportato un aggravio di oltre il 150% (3,205 miliardi, a livello italiano),
malgrado una lieve flessione nello spreco domestico nazionale".
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Ma c’é un dato ulteriore da aggiungere, ed € quello relativo allo spreco di filiera, fra
perdite in campo e sprechi nella catena dell'industria e della distribuzione del cibo. "Nel
2022 - aggiunge Luca Falasconi, coordinatore del Rapporto 'l caso Italia' 2023 - sono
andate sprecate nella filiera italiana oltre 4 milioni di tonnellate di cibo (per la precisione
4.240.340 tonnellate), per un valore complessivo nella filiera italiana dello spreco di
9.301.215.981 euro", dal campo alla tavola. I dati di filiera sono una elaborazione del
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari dell'Universita di Bologna e di Last
Minute Market da Borsa Merci Bologna 2023.

Secondo I'indagine 2022 Waste Watcher 'll caso Italia' 2023, dedicata come sempre allo
spreco alimentare e alle abitudini di fruizione e gestione del cibo, tra gli alimenti pit
spesso sprecati svettano la frutta fresca (3,4 grammi al giorno) e il pane (2,3 g): in un anno
poco pit e poco meno di 1 kg pro capite. Nella top 5 anche insalata, verdure, aglio e
cipolle. D’altra parte, rispetto a due anni fa e a parita di budget destinato alla spesa
alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta attenzione alla riduzione del consumo di carne
(26%), e 4 italiani su 10 quando fanno la spesa ragionano sulla base di promozioni e
offerte, ma anche sulla base della sostenibilita di produzione e consumo del cibo (27%). Ci
si lascia fidelizzare piu dal brand di prodotto delle location di acquisto (il 23% sceglie
prodotti marchiati dalla distribuzione in cui fanno la spesa), che non dalle grandi marche,
in calo del 10% nell'interesse dei consumatori. Stabile la soglia di acquisto online, piccolo
aumento per il biologico (+14%), cosi come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%).

Su cosa si risparmia, dunque? Un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, e
cerca di tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull’abbigliamento (42%). 11 18% dichiara di tagliare sulla spesa, I'extrema ratio riguarda i
tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%). 'Risparmio’ non é piti la parola chiave nei
comportamenti degli italiani, solo il 7% dichiara di metterla al primo posto nei
comportamenti di acquisto: prevale piuttosto un approccio al cibo 'pragmatico’, per 6
italiani su 10, e I'attenzione alla 'qualita’ per il restante 32%.
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Sport e alimentazione, Rosolino: "Importante trasmettere la cultura corretta"

03 febbraio 2023 | 15.56

LETTURA: 2 minuti

Alimentazione e sport vanno a braccetto e chi meglio di un campionissimo come Massimiliano Rosolino puo saperlo. Del resto
il curriculum parla per lui: campione olimpico a Sydney nel 2000 e mondiale a Fukuoka nel 2001 nei 200 metri misti. Per ben
14 volte, tra il 1995 e il 2008, ¢ stato campione europeo e 60 volte a medaglia in importanti manifestazioni internazionali come i
Giochi olimpici, i campionati mondiali e quelli europei. L'ex nuotatore, in compagnia della ricercatrice e nutrizionista Stefania
Ruggeri, ha dialogato con studenti e giovani sportivi nel corso dell’evento "Il nostro impegno quotidiano”, organizzato a Roma
da Grande Impero, azienda leader nel settore della panificazione artigianale, in vista della 10a Giornata Nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare.

"E’ importante trasmettere ai ragazzi, alle famiglie e alle persone in generale la cultura della corretta alimentazione -ha
dichiarato Massimiliano Rosolino, affrontando la tematica del legame tra alimentazione e sport-. All’eta dei giovanissimi che
abbiamo incontrato oggi -da cui mi lascio spesso ispirare- ho iniziato a capire cosa significhi alimentarsi "sul serio", ovvero
I'importanza del nutrimento della propria persona. E’ importante effettuare una piccola selezione nell’alimentazione, pensando
che il cibo rappresenti dei veri e propri i "premi" per noi stessi, perché quello che inseriamo nel nostro corpo ¢ la nostra benzina.
Quello che come atleta, ma anche genitore e -pill in generale- come adulto, cerco di trasmettere ai giovani che ’attenzione
all’alimentazione riguarda tutti, non solo gli aspiranti campioni del mondo dello sport, ma anche coloro che desiderano "stare
bene" in generale".

Il campione olimpico, insieme alla ricercatrice e nutrizionista Stefania Ruggeri, hanno sottoposto ai ragazzi un vero e proprio
test di educazione alimentare con 12 domande riguardanti alimentazione e sport. Dalla terminologia, alla piramide alimentare,
passando per scelte sane e salutari. Secondo la Ruggeri, "Per individuare il corretto equilibrio nella propria alimentazione &
giusto inserire tutti gli alimenti senza I'imposizione di divieti categorici e in proporzioni adatte al proprio corpo e alle proprie
abitudini e stile di vita. Con un nutrimento adeguato ci si sente subito meglio e pronti per affrontare con energia le proprie
giornate". Si ¢ parlato dell'etimologia del termine "dieta", ragionando anche su quali alimenti portino con sé il giusto approccio
di nutrienti per l'attivita sportiva. Occhio vigile anche su un nemico della salute come I'alcol e sulla necessita di idratare il nostro
corpo con le giuste quantita giornaliere di acqua, arrivando anche a sviluppare scientificamente il ruolo di Rda, proteine e
carboidrati.

Riproduzione riservata
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Food waste, italiani piu attenti

06 febbraio 2023 | 11.49
LETTURA: O minuti
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Andrea Maggi Ambasciatore
della campagna Spreco Zero
2023

ildenaro.it 27 Gennaio 2023 ®6

(Adnkronos) — “Cambiare & naturale, prima che necessario. Cambiare in meglio, invece, & doveroso”.

Parola dello scrittore e insegnante Andrea Maggi, per il grande pubblico il Prof del ‘Collegio’ di Rai2. E
lui ’Ambasciatore di Buone Pratiche della campagna Spreco Zero 2023 e della Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare, come sempre in calendario il 5 febbraio, quest’anno al traguardo
della sua decima edizione.

Attraverso il suo impegno Andrea Maggi promuovera i valori dello sviluppo sostenibile e I'attenzione
alla riduzione dell'impatto ambientale nel quotidiano, nel nome anche delle generazioni future che
abiteranno il pianeta. Un traguardo che Andrea Maggi da tempo indica come strada maestra
attraverso la sua attivita di divulgazione di contenuti, rivolti soprattutto ai giovani, veicolati in
particolare sui i social, dove ha un seguito di oltre quattrocentomila follower su Instagram e piu di

mezzo milione su TikTok.

Andrea Maggi interverra, martedi 31 gennaio, alle 15 su piattaforma zoom, al lancio di Sprecometro,
I'app scaricabile gratuitamente in occasione della decima Giornata Nazionale di Prevenzione dello
spreco alimentare. |l 2 febbraio Andrea Maggi sara fra i protagonisti degli eventi ufficiali della Giornata
di sensibilizzazione sullo spreco di cibo in Italia, accessibili a tutti in streaming live dalle 11.30 sul
canale youtube Spreco zero.

“l grandi obiettivi — spiega il fondatore della campagna Spreco Zero Andrea Segré — hanno bisogno di
supporter esemplari per arrivare all'attenzione concreta dei cittadini ed essere condivisi nelle buone
pratiche delle nostre vite. Andrea Maggi, ‘Prof’ iconico ma insegnante anche nel quotidiano impegno
della sua vita, incarna un legame concreto e vitale con i giovani della Gen Z e Alpha, un ponte di

futuro che insieme vogliamo costruire attraverso iniziative come lo Sprecometro”.

Insegnante di Lettere nella scuola secondaria di | grado, di Pordenone, classe 1974, Andrea Maggi &
divenuto I'insegnante pil famoso d’ltalia come il professore di italiano, latino ed educazione civica nel
docu-reality di Rai2 Il Collegio. Dal gennaio 2023 & ospite fisso, con il ruolo di Var della grammatica,
nel programma ‘Splendida Cornice’ di Rai3 con Geppi Cucciari.

Come scrittore ha pubblicato molti romanzi, nel 2022 ‘Storia di amore e di rabbia’ (Giunti), vincitore del
Premio internazionale Citta di Como / Bambini e Ragazzi, e nel 2021 sempre per Giunti ‘Conta sul tuo
cuore’ e per Piemme ‘Il cuore indocile — come amare Manzoni ai tempi della trap’. Ha collaborato con
aziende e istituzioni pubbliche e private per la diffusione di contenuti rivolti ai giovani su temi come
orientamento, sostenibilita, pari opportunita nonché per la divulgazione di contenuti di ambito
squisitamente letterario e culturale.
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Giornata prevenzione 2023, arriva la
nuova app 'Sprecometro’

5 febbraio, 'Prof.' Maggi Ambasciatore buone pratiche

{ANSA) - ROMA, 27 GEN - Arriva lo Specometro, la nuova app scaricabile
gratuitamente che aiuta a prevenire gli sprechi e misura la propria impronta
carbonica e idrica, destinata a diventare un vero "contapassi® personale in
direzione dello sviluppo sostenibille. E' la novita che contraddistinguerala X
Giornata di Prevenzione.dello spreco alimentare, in calendario il 5 febbraio 2023.
Un'edizione che avra come ‘Ambasciatore di Buone Pratiche' lo scrittore e
insegnante Andrea Magagi. per il grande pubblico il Prof. del "Collegio” di Rai2.
Attraverso il suc impegno nella campagna Spreco Zero 2023 promossa da Last
Minure Market. Maggi promuovera i valori dello sviluppo sostenibile e U'attenzione
alla riduzione dell'impatto ambientale nel quotidiano, nel nome anche delle
generazioni future che abiteranno il pianeta. Un traguardo che lo scrittore da
tempo indica come strada maestra, attraverso la sua attivita di divulgazione di
contenuti rivolti soprattutto ai giovani. in particolare sui i social, dove ha un seguito
di oltre quattrocentomila follower su Instagram e piu di mezzo milione su TikTok

Maggi interverra martedi 31 gennaio al lancio di Sprecometro, testato in anteprima
dagli studenti dei nuovi Licei di Transizione Ecologica di tutta Italia.

*| grandi obiettivi - spiega il fondatore della campagna Spreco Zero Andrea Segre -
hanno bisogno di supporters esemplari per arrivare all'attenzione dei cittadini ed
essere condivisi nelle buone pratiche delle nostre vite. Maggi, *Prof”. iconico ma
insegnante anche nel quotidiano impegno della sua vita, incarna un legame
concreto e vitale con i giovani della gen. Z e Alpha, un ponte di futuro che insieme

vogliamo costruire attraverso iniziative come lo Sprecometro” (ANSA).
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Andrea Maggi Ambasciatore della campagna Spreco
Zero 2023
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(Adnkronos) - “Cambiare é naturale, prima che necessario. Cambiare in meglio,
invece, é doveroso”. Parola dello scrittore e insegnante Andrea Maggi, per il grande
pubblico il Prof del ‘Collegio’ di Rai2. E lui 'Ambasciatore di Buone Pratiche della
campagna Spreco Zero 2023 e della Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, come sempre in calendario il 5 febbraio, quest'anno al traguardo della
sua decima edizione.

Attraverso il suo impegno Andrea Maggi promuovera i valori dello sviluppo
sostenibile e l'attenzione alla riduzione dell'impatto ambientale nel quotidiano, nel
nome anche delle generazioni future che abiteranno il pianeta. Un traguardo che
Andrea Maggi da tempo indica come strada maestra attraverso la sua attivita di
divulgazione di contenuti, rivolti soprattutto ai giovani, veicolati in particolare sui i
social, dove ha un seguito di oltre quattrocentomila follower su Instagram e piu di
mezzo milione su TikTok.

Andrea Maggi interverra, martedi 31 gennaio, alle 15 su piattaforma zoom, al lancio di
Sprecometro, I'app scaricabile gratuitamente in occasione della decima Giornata
Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare. Il 2 febbraio Andrea Maggi sara fra
i protagonisti degli eventi ufficiali della Giornata di sensibilizzazione sullo spreco di
cibo in Italia, accessibili a tutti in streaming live dalle 11.30 sul canale youtube
Spreco zero.

“I grandi obiettivi - spiega il fondatore della campagna Spreco Zero Andrea Segré —
hanno bisogno di supporter esemplari per arrivare all'attenzione concreta dei
cittadini ed essere condivisi nelle buone pratiche delle nostre vite. Andrea Maggi,
‘Prof” iconico ma insegnante anche nel quotidiano impegno della sua vita, incarna
un legame concreto e vitale con i giovani della Gen Z e Alpha, un ponte di futuro che
insieme vogliamo costruire attraverso iniziative come lo Sprecometro”.

Insegnante di Lettere nella scuola secondaria di | grado, di Pordenone, classe 1974,
Andrea Maggi é divenuto l'insegnante piu famoso d’Italia come il professore di
italiano, latino ed educazione civica nel docu-reality di Rai2 Il Collegio. Dal gennaio
2023 é ospite fisso, con il ruolo di Var della grammatica, nel programma ‘Splendida
Cornice’ di Rai3 con Geppi Cucciari.

Come scrittore ha pubblicato molti romanzi, nel 2022 ‘Storia di amore e di rabbia’
(Giunti), vincitore del Premio internazionale Citta di Como / Bambini e Ragazzi, e nel
2021 sempre per Giunti ‘Conta sul tuo cuore’ e per Piemme ‘Il cuore indocile - come
amare Manzoni ai tempi della trap’ Ha collaborato con aziende e istituzioni
pubbliche e private per la diffusione di contenuti rivolti ai giovani su temi come
orientamento, sostenibilita, pari opportunita nonché per la divulgazione di contenuti
di ambito squisitamente letterario e culturale.
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Facciamo wso i fact-hecking edala
Andrea Maggi Ambasciatore della
campagna Spreco Zero 2023
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(Adnkronos) - “Cambiare & naturale, prima che necessario. Cambiare in meglio, invece, &
doveroso”. Parola dello scrittore e insegnante Andrea Maggi, per il grande pubblico il Prof
del ‘Collegio’ di Rai2. E lul I’'Ambasciatore di Buone Pratiche della campagna Spreco Zero
2023 e della Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, come sempre in
calendario il 5 febbraio, quest’anno al traguardo della sua decima edizione.

Attraverso il suo impegno Andrea Maggi promuovera i valori dello sviluppo sostenibile e
I'attenzione alla riduzione dell'impatto ambientale nel quotidiano, nel nome anche delle
generazioni future che abiteranno il pianeta. Un traguardo che Andrea Maggi da tempo
Iindica come strada maestra attraverso la sua attivita di divulgazione di contenuti, rivolti
soprattutto ai giovani, veicolati in particolare sui | social, dove ha un seguito di oltre
quattrocentomila follower su Instagram e piu di mezzo milione su TikTok.

Andrea Maggi interverra, martedi 31 gennaio, alle 15 su piattaforma zoom, al lancio di
Sprecometro, |’app scaricabile gratuitamente Iin occasione della decima Giornata Nazionale
di Prevenzione dello spreco alimentare. Il 2 febbraio Andrea Maggi sara fra | protagonisti
degli eventi ufficiali della Giornata di sensibilizzazione sullo spreco di cibo in Italia,
accessibill a tutti in streaming live dalle 11.30 sul canale youtube Spreco zero.

“I grandi obiettivi - spiega il fondatore della campagna Spreco Zero Andrea Segré - hanno
bisogno di supporter esemplari per arrivare all’attenzione concreta del cittadini ed essere
condivisi nelle buone pratiche delle nostre vite. Andrea Maggi, ‘Prof’ iconico ma insegnante
anche nel quotidiano impegno della sua vita, incarna un legame concreto e vitale con |
giovani della Gen Z e Alpha, un ponte di futuro che insieme vogliamo costruire attraverso
iniziative come lo Sprecometro”.

Insegnante di Lettere nella scuola secondaria di I grado, di Pordenone, classe 1974, Andrea
Maggi & divenuto |'insegnante pil famoso d’Italia come il professore di italiano, latino ed
educazione civica nel docu-reality di Rai2 Il Collegio. Dal gennaio 2023 & ospite fisso, con il
ruolo di Var della grammatica, nel programma ‘Splendida Cornice’ di Rai3 con Geppli
Cucciari.

Come scrittore ha pubblicato molti romanzi, nel 2022 ‘Storia di amore e di rabbia’ (Giunti),
vincitore del Premio internazionale Citta di Como / Bambini e Ragazzi, e nel 2021 sempre
per Giunti ‘Conta sul tuo cuore’ e per Piemme ‘Il cuore indocile - come amare Manzoni ai
templi della trap’. Ha collaborato con aziende e istituzioni pubbliche e private per la
diffusione di contenuti rivolti ai giovani su temi come orientamento, sostenibilita, pari
opportunita nonché per la divulgazione di contenuti di ambito squisitamente letterario e
culturale.
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Daring'to be different

Andrea Maggi Ambasciatore della
campagna Spreco Zero 2023
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(Adnkronos) - “Cambiare & naturale, prima che necessario. Cambiare in meglio, invece, &
doveroso”. Parola dello scrittore e insegnante Andrea Maggi, per il grande pubblico il Prof
del ‘Collegio’ di Rai2. E lul I’'Ambasciatore di Buone Pratiche della campagna Spreco Zero
2023 e della Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, come sempre in
calendario il 5 febbraio, quest’anno al traguardo della sua decima edizione.

Attraverso il suo impegno Andrea Maggi promuovera i valori dello sviluppo sostenibile e
I'attenzione alla riduzione dell'impatto ambientale nel quotidiano, nel nome anche delle
generazioni future che abiteranno il pianeta. Un traguardo che Andrea Maggi da tempo
Indica come strada maestra attraverso la sua attivita di divulgazione di contenuti, rivolti
soprattutto ai giovani, veicolati in particolare sui | social, dove ha un seguito di oltre
quattrocentomila follower su Instagram e piu di mezzo milione su TikTok.

Andrea Maggi interverra, martedi 31 gennaio, alle 15 su piattaforma zoom, al lancio di
Sprecometro, |’app scaricabile gratuitamente Iin occasione della decima Giornata Nazionale
di Prevenzione dello spreco alimentare. Il 2 febbraio Andrea Maggi sara fra | protagonisti
degli eventi ufficiali della Giornata di sensibilizzazione sullo spreco di cibo in Italia,
accessibill a tutti in streaming live dalle 11.30 sul canale youtube Spreco zero.

“I grandi obiettivi - spiega Il fondatore della campagna Spreco Zero Andrea Segré - hanno
bisogno di supporter esemplari per arrivare all’attenzione concreta del cittadini ed essere
condivisi nelle buone pratiche delle nostre vite. Andrea Maggi, ‘Prof’ iconico ma insegnante
anche nel quotidiano Impegno della sua vita, incarna un legame concreto e vitale con |
giovani della Gen Z e Alpha, un ponte di futuro che insieme vogliamo costruire attraverso
iniziative come lo Sprecometro”.

Insegnante di Lettere nella scuola secondaria di I grado, di Pordenone, classe 1974, Andrea
Maggi & divenuto l'insegnante pit famoso d’Italia come il professore di italiano, latino ed
educazione civica nel docu-reality di Rai2 Il Collegio. Dal gennaio 2023 & ospite fisso, con il
ruolo di Var della grammatica, nel programma ‘Splendida Cornice’ di Rai3 con Geppi
Cucciari.

Come scrittore ha pubblicato molti romanzi, nel 2022 ‘Storia di amore e di rabbia’ (Giunti),
vincitore del Premio internazionale Citta di Como / Bambini e Ragazzi, e nel 2021 sempre
per Giuntl ‘Conta sul tuo cuore’ e per Piemme ‘Il cuore indocile - come amare Manzoni ai
templi della trap’. Ha collaborato con aziende e istituzioni pubbliche e private per la
diffusione di contenuti rivolti ai giovani su temi come orientamento, sostenibilita, pari
opportunita nonché per la divulgazione di contenuti di ambito squisitamente letterario e
culturale.
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AGENZIA DI STAMPA NAZIONALE

Il 2 febbraio torna la Giornata nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare

Focus sul cammino al 2030

ROMA - ‘2030 > moving on’, ¢ il tema della decima Giornata nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare. Sara focalizzata sulla prevenzione dello spreco alimentare a vari livelli: da
quello domestico, che incide per oltre il 50% sulla filiera dello spreco nazionale e internazionale
alle perdite in campo, alla dispersione alimentare negli step che precedono I’acquisto, la
gestione e il consumo del cibo nelle case. Sara un’edizione per sensibilizzare societa, istituzioni,
aziende, scuole e cittadini sulle strette implicazioni fra spreco alimentare e impatto ambientale.

Sara, soprattutto, I'occasione per capire come inserire gli Obiettivi dell’Agenda 2030, nel
proprio quotidiano, attraverso azioni e comportamenti concreti. La Giornata nazionale di
prevenzione dello spreco alimentare venne celebrata per la prima volta in Italia il 5 febbraio
2014: ideata ed istituita dalla Campagna pubblica di sensibilizzazione Spreco Zero con
I'Universita di Bologna-Distal con il ministero dell’Ambiente, per iniziativa del coordinatore
Pinpas Andrea Segre. Nel 2004 furono convocati gli “Stati generali” della filiera agroalimentare
italiana. Pinpas, promosso dal ministero dell'ambiente, & il Piano nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare.

Dal 2014 in poi, in calendario stabilmente il 5 febbraio, & 'occasione per la diffusione di nuovi
dati da parte dell’Osservatorio Waste Watcher International. Le edizioni successive si sono
svolte sempre con il patrocinio del ministero dell’Ambiente (e della Transizione Ecologica), dei
ministeri della Salute e del Lavoro e dell’Anci, di Rai per la Sostenibilita e con la media
partnership di Rai Radio2. La decima edizione, sempre per la direzione scientifica
dell’agroeconomista Andrea Segré, fondatore del movimento Spreco Zero, rinnova questo
networking.

Gli eventi ufficiali sono in calendario giovedi 2 febbraio nella sede di Rappresentanza
Permanente della Commissione Europea a Roma: dalle 11.30 nello Spazio Europa, sede di
Rappresentanza Permanente della Commissione Europea interverranno, fra gli altri, il Ministro
dell’Universita e Ricerca Anna Maria Bernini, il presidente di Federalimentare Paolo Mascarino,
il presidente Confagricoltura e coordinatore nazionale Agrinsieme Massimiliano Giansanti, il
vicedirettore generale Fao, Maurizio Martina, 'Inviato speciale per la Sicurezza Alimentare del
ministero degli Esteri e della Cooperazione internazionale Stefano Gatti. Tutto in diretta sui
canali social della campagna Spreco Zero.
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Sara l'occasione per la presentazione del nuovo report dell'Osservatorio Waste Watcher
International con i dati del “Caso Italia” 2023, un'indagine promossa dalla campagna Spreco
Zero in sinergia con 1'Universita di Bologna e Ipsos, dedicata come sempre allo spreco
alimentare e alle abitudini di fruizione e gestione del cibo. Spiega Segré che til'analisi dei dati &
sempre essenziale in chiave di sensibilizzazione per lo sviluppo sostenibile e la prevenzione
degli sprechi. Per questo, ancora una volta tracciare un monitoraggio sugli stili di vita e di
alimentazione permette di agire concretamente sui comportamenti di consumo e per la
prevenzione degli sprechi”.

La Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare si focalizza con attenzione sul
decennio “che ci guidera al 2030. Oggi lo spreco alimentare in Italia vale oltre 9,2 miliardi solo
per il cibo gettato nelle case: una stima che sale a 15 miliardi se includiamo il costo dell’energia
utilizzata per la produzione del cibo. Eppure, sempre in Italia, oltre 2,6 milioni di persone
faticano a nutrirsi regolarmente a causa dell'aumento dei prezzi e dei rincari delle bollette e 5,6
milioni di individui (il 9,4% della popolazione) versano in condizione di povertd”, evidenzia
Segre. Per questo, a livello globale ma anche locale, “diventa essenziale mettere al centro
dell'azione politica la food policy come strategia sociale, economica e di sviluppo sostenibile”.

Lo spreco alimentare degli italiani, nel corso del 2022, & passato su base settimanale da
595,3 del febbraio 2022 a 674,2 grammi pro capite nel mese di agosto, secondo i dati
dell'Osservatorio internazionale Waste Watcher/Spreco Zero. Il World Foodwaste Report
— un progetto della campagna Spreco Zero su monitoraggio Ipsos- ha indagato i
comportamenti dei cittadini di Italia, Spagna, Germania, Francia, Regno Unito, Stati
Uniti, Sudafrica, Brasile, Giappone. Sono Sudafrica e Giappone i Paesi pili virtuosi, perché
nelle loro case si spreca circa la meta rispetto all'Ttalia (324 e 362 grammi a settimana),
mentre in Europa ¢ la Francia il Paese pitl virtuoso con 634 grammi settimanali. Germania
e Regno Unito svettano nel vecchio continente con 892 e 859 grammi.

Gli Stati Uniti sono in vetta alla hit dello spreco, con 1338 grammi di cibo gettato a
settimana, per quanto in lieve discesa rispetto al 2021, quando avevano gettato 64 grammi
in pit. Il Brasile, per la prima volta monitorato da Waste Watcher, si & posizionato al
quarto posto complessivo nella ‘hit’ degli sprechi domestici, con 794 grammi di cibo
gettato ogni settimana, sempre pro capite. Se invece esaminiamo la frequenza dello spreco
alimentare domestico, sono decisamente i giapponesi i pitl virtuosi: in casa oltre 7 cittadini
su 10 sprecano meno di una volta a settimana (74%) e solo 1 giapponese su 5 spreca
almeno una volta a settimana. A loro si avvicinano gli italiani e i francesi, con il 68% dei
cittadini che dichiarano di sprecare meno di una volta a settimana. Seguono tedeschi
(65%), spagnoli (63%), inglesi (59%), e via via sudafricani (58%), statunitensi (55%) e a
fondo classifica i brasiliani: 1 su 2 conferma di gettare il cibo almeno una voltaa
settimana.

Ed ¢ la frutta 'alimento pit sprecato del pianeta, in Italia si gettano individualmente 30,
tre grammi di frutta alla settimana, segue 'insalata con una media di 26,4 grammi pro
capite, e il pane fresco con 22,8 grammi. Negli Stati Uniti 39,3 grammi a testa, in
Germania 35,3 e il Regno Unito si attesta su uno spreco settimanale di 33,1 grammi a
testa.

Lo spreco alimentare include anche gli sprechi dell’energia per produrre il cibo, cosi come
dell’acqua e delle altre risorse ‘nascoste’. In particolare: I'impronta idrica dello spreco
alimentare domestico in Italia vale 1/10 del fabbisogno idrico dell'intero continente
africano, ed é pari a 749,7 miliardi di L di acqua annui. Dal punto di vista energetico vale
ben 6,4 miliardi di euro lo spreco di energia ‘nascosta’ nel cibo gettato nelle nostre case nel
2022.



Andrea Maggi ambasciatore

di Spreco Zero

Martedi 31 gennaio il prof de |l Collegio guidera
alla scoperta della nuova App gratuita per lo
sviluppo sostenibile

CAMPAGNA PUBBLICA
D1 SENSIDILIZZAZIONE

SPRECO
ZERO

PER LECONOMIA
CIRCOLARI

ELO SVILUPPRO
SOSTENIDILE

"Cambiare & naturale, prima che necessaro. Cambiare in megho, invece, &
doverose”. Parola dello scrittore & insegnante Andrea Maggl, per || grande
pubblice, pii famEarmente, il mitico Prof. de Il Colegic di Ra2.

E' W 'Ambasciatore di Buone Pratiche della campagna Spreco Zero 2023 e
della Giernata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, come sempre
in calendario 4 5 febbraio, quest’annc al traguardo della sua decima edizione.

Attraversse |l suo impegno Andrea Magqgi promuovera | valori dello sviluppe
sostenibile e lattenzione alla riduzione def‘impatto ambientale nel quotidiano,
nel nome anche delle generazioni future che abiteranno i pianeta. Un
traguardo che Andrea Maggl da tempo indica come strada maestra
attraverso la sua attivita di divulgazione di contenuti, rivolti sopratiutto ai
glovani, veicolatl in particolare sul | social, dove ha un seguito o oitre
quattrocentomda follower su Instagram e pid di mezzo milicne su TikTok.

Maggl interverra, martedi 31 gennalo, alle 15 su plattaferma zoom, al lancio di
Sprecometro, la rivoluzionana app scarcabile gratultamente in occasione
della decima Giornata Nazicnale di Prevenzione dello spreco alimentare in
calendaric il 5 febbraso.

Sprecometro & stato 1estate In anteprima dagli studentl del nuevi Licel di
Transizione Ecologica di tutta ltalia: auta concretamente a prevenire gli
sprech e MmsSUurs 1a nostra impronta carbenica e idrica. Per queste
Sprecometro diventera un vere “contapassi’ personale, in direzione dello
sviuppo sostenibde. E il 2 tebbralo Andrea Maggi sara fra | protagonisti degli
eventi utticiali della Giornata di sensibilizzazione sullo spreco di cibo in itaka,
accessbili a tuttl In streaming live dalle 11.30 sul canale youtube Spreco zere
al link.
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*I grandi obsettivi - spiega i fondatore della campagna Spreco Zero Andrea
Segreé - hanno bisogno di supporters esemplari per arrivare all'attenzione
concreta del cittadinl ed essere condlvisi nelle buone pratiche delle nostre
vite. Andrea Maggl, “Prof”, iconico ma insegnante anche nel quotidiano
mpegno della sua vita, incarna un legame concreto e vitale con i giovani deiia
gen. Z e Alpha, un ponte di futuro che insieme voglamo costrulre attraverso
iniziative come lo Sprecometro”

mnsegnante di Lettere nella scuola secondaria di | grado, pordenonese classe
1974, Andrea Magyl & divenuto I'nsegnante plu famoso d'italia come il
professore di italiano, latine ed educazione civica nel docu-reality di Rai2 Il
Collegio. Dal gennaio 2023 & ospite fisso, con il rucio di VAR della
grammatica, nel programma “Splendida Cornice” di Rai3 con Geppl Cucciari E
stato ospite in numerosi programmi Ra come Une Mattina, Uno Mattina in
Famiglia, | Fatti Vestri, Detto Fatto, Quelli che, | Soiti ignots, Nei tusi panni,
TGZ Post Come scrittore ha pubblicate molti romanzi, ned 2022 “Storla di
amore & di rabbia” (Gluntl), vincitore del Premio internazionale Citta di Como /
Bambini e Ragazzi, e nel 2021 sempre per Giunt “Conta sul tuo cuore” e per
Piemme “ll cuore indocile - come amare Manzeni al tempi della trap™ Ha
coflaborato con aziende e Istituzion pubbiche e private per la diffusione di
contenul: rivolt ai glovani su temi come orientamento, sostenibilita, pari
opportunita nonché per fa divuigazione di contenuti di ambito sguisitamente
letterario e culturale.

Gli eventi gefia decima Giornata Nazionale di Prevenzione desio spreco
akmentare sono promossi per iniziativa della campagna Spreco Zero di Last
Minute Market con il patrocinio del Ministero dell’ Ambiente e del Ministero
degh Ester e della Cocperazione internazionaie, dell' ANCI e di RAl per la
sostenibdita e sl svolgeranno a Rema gioveds 2 febbralo, dabe 11.30 nello
Spazio Europa - sede dl Rappresentanza Permanente della Commissione
Europea (via IV Novembre, 149), Coordnatl dal Direttore scientifico Waste
Watcher International-Universita ot Bologna e fongatore campagna Spreco
Zero Andrea Segré interverranno, fra gli aitrl, || Menistro dell'Universita e
Ricerca Anna Maria Bemnini, Il Presidente Federaimentare Paclo Mascatino, |l
Presidente Confagricaitura e Coordinatore Nazionale Agrinseme Massimiiano
Giansanti, Il Vice Direttore Generale FAO, Maurizio Martina, (| Capo defia
Rappresentanza In italia della Commissione europea Antonio Parent, |l
Presidente Federalimentare Lino Enrice Stoppanl, I'Inviate speciaie per la
Sicurezza Alimentare del Ministero deqli Aftar Esten e della Cocperazione
intermnazionale Stefano Gatti, il Direttore Rai Per la Sostenibilita Roberste
Natale.

Tutli potranno seguire la diretta sul canali secial della campagna Spreco Zero.
Sara l'occasione per la presentazionse del nuovo report dell'Osservatono
Waste Watcher International con | dati del *Caso Italia” 2023, unindagine
promossa dalla campagna Spreco Zero In sinergla con I'Universita di Bclegna
& PSOS, dedicata come sempre alio spreco alimentare e alle abitudini di
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Dispensa stellata, idee gourmet
contro lo spreco alimentare

Come riportare in tavola zampone e cotechino

Roma, 30 gen. (askanews) - Oggi lo spreco alimentare in Italia vale oltre 9.2 miliardi solo per il cibo gettato nelle case: una
stima che sale a 15 miliardi se includiamo il costo dell'energia utilizzata per la produzione del cibo. Secondo i dati
dell'Osservatorio internazionale Waste Watcher / Spreco Zero, gli italiani buttano oltre mezzo chilo di cibo a settimana pro
capite (675 grammi circa). Facendo i conti, tutto questo spreco costa ad ogni famiglia circa 360 euro all'anno, poco meno di 7
euro a settimana.

Eppure, sempre in Italia, oltre 2,6 milioni di persone faticano a nutrirsi regolarmente a causa dell'aumento dei prezzi e dei rincari
delle bollette e 5,6 milioni di individui (il 9,4% della popolazione) versano in condizione di poverta . Tuttavia, sta crescendo
sensibilmente la sensibilitd verso la riduzione degli sprechi per motivi economici, etici e ambientali. In quasi otto case su dieci
(77%), infatti, quest'anno sono stati riciclati a tavola gli avanzi di cenoni e pranzi di Natale che sono stati riutilizzati in cucina i
giorni immediatamente successivi oppure conservati in freezer. ? quanto emerge dall'indagine Coldiretti/Ixe".

Allora "Dopo Natale, vietato buttare!": &" I'appello-slogan del format "Dispensa Stellata", giunto ormai alla sua sesta edizione.
Se la dispensa &" ancora piena, allora, svuotiamola con stile. L'occasione ce I'ha data il Consorzio Zampone e Cotechino Modena
IGP che, in vista della Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, ha invitato tutti a festeggiare ancora una volta
l'inizio del nuovo anno all'insegna del gusto e del riciclo. Martedi- 31 gennaio 2023, a Palazzo Ripetta, andra in scena uno
showcooking dedicato al riuso creativo delle eccellenze gastronomiche delle feste. L'evento nasce con lo scopo di stimolare il
consumo dei prodotti tipici del cenone o del pranzo di Natale anche "fuori stagione", proponendo ricette gustose e originali,
ideali per smaltire la dispensa, ma con creativita , strizzando un occhio alla normativa UE contro lo spreco alimentare.

I protagonisti dell'evento sono "stelle™: della tv e della cucina, che si cimenteranno ai fornelli, creando la loro ricetta del
recupero e del ricordo. L'evento sara anche un'occasione per raccontare le principali caratteristiche dello Zampone e del
Cotechino Modena IGP, eccellenze della tradizione gastronomica italiana che spesso vengono acquistate, regalate, ricevute... e
dimenticate in dispensa dopo Capodanno, ma anche per spiegare al grande pubblico il valore prezioso della cucina povera, che
trae ispirazione da concetti come il risparmio e il riutilizzo di ingredienti. A moderare l'evento, il giornalista e conduttore Rai,
Massimiliano Ossini.
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Too Good To Go, 11 milioni di Magic Box salvate in Italia

(Agen Food) - Milano, 01 feb. - Da marzo 2019 Too Good To Go si batte contro lo spreco alimentare in Italia, con l'obiettivo
non solo di fornire una soluzione semplice ed efficace tramite I'app, ma anche di sensibilizzare sul tema a 360 gradi, in
particolare attraverso la diffusione di dati chiave e consigli utili, che permettono di capire meglio la grandezza, ma soprattutto
l'importanza, di affrontare il problema, oltre che qualche soluzione alla portata di tutti per contrastarlo.

E proprio in occasione della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare del 5 febbraio, Too Good To Go ha
raccolto i 5 dati che non si possono ignorare sullo spreco alimentare:

Lo spreco alimentare &” in aumento nel mondo: oggi il 40% del cibo prodotto viene sprecato rispetto al 30% di 2 anni fa. Circa
12 miliardi di animali vengono macellati ogni anno senza essere consumati.

Lo spreco alimentare rappresenta il 10% delle emissioni di CO2. Se fosse un paese, sarebbe il terzo paese per emissioni dopo
Cina e Stati Uniti.

L'Unione europea getta pitt! cibo di quanto ne importi (153,5 milioni di tonnellate buttate contro le 138 importate).

11 53% dello spreco alimentare in Europa ¢” imputabile al consumatore: ogni persona, attraverso le proprie azioni e abitudini,
puo? davvero fare la differenza.

In Italia sono 67 i kg di cibo pro capite sprecati in un anno a livello domestico, 4 kg pro capite invece a livello retail.

Lo spreco alimentare & un problema enorme, ma contro cui tutti si possono impegnare per risolverlo: non & un caso che
proprio combattere lo spreco alimentare sia la soluzione numero 1 contro il cambiamento climatico. L'apporto della persona
singola puo?, infatti, fare davvero la differenza con l'obiettivo di diminuire i volumi dello spreco non solo di cibo, ma anche
delle risorse ad esso connesse.

Ecco i 5 consigli di Too Good To Go per evitare lo spreco alimentare a livello domestico:

Impara a leggere bene le etichette: conoscere la differenza tra data di scadenza e Termine Minimo di Conservazione pud? evitare
lo spreco di alimenti con TMC (la dicitura "da consumarsi preferibilmente entro"), che spesso vengono gettati anche se ancora
buoni.

Pianifica la spesa con creativita : scrivere e pianificare in anticipo la spesa, senza eccedere negli acquisti, pud? aiutare a ridurre
drasticamente lo spreco alimentare a livello domestico.

Conserva gli alimenti nel modo giusto: conoscere quali sono le migliori modalita di conservazione del cibo in dispensa, in
frigorifero o in freezer pud? contribuire ad allungare la vita dei prodotti.

Riutilizza e ricicla: riutilizzare con creativita gli avanzi in cucina ¢ importante e pud? aiutare a trovare la giusta destinazione a
tutti i tipi di alimenti.

Utilizza la tecnologia a tua disposizione: Too Good To Go in meno di 4 anni ha contribuito a salvare in Italia pid' di 11 milioni
di pasti, coinvolgendo 7 milioni di persone che hanno scaricato l'app e permettendo a 25.000 esercenti commerciali di
impegnarsi in prima persona contro gli sprechi. Che cosa significa salvare 11 milioni di Magic Box? Evitare le emissioni di pil!
di 3000 cittadini italiani per un anno, ma anche quelle derivanti da pid' di 150 anni di docce calde.

"In una giornata dove l'attenzione verso il contrasto allo spreco alimentare & ancora piu' alta, & importante ricordarci e
ricordare agli altri perché© ¢” fondamentale impegnarsi su questo tema. Come Too Good To Go ci proponiamo di fare la
differenza ogni giorno grazie alla nostra app e mission, che ci hanno permesso di arrivare a risultati rilevanti come le 11 milioni
di Magic Box salvate in Italia in cosi— poco tempo", aggiunge Mirco Cerisola, Country Director Italia di Too Good To Go.
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In occasione della 10A Giornata nazionale di Prevenzione dello Spreco Alimentare che ricorre domenica 5 febbraio (ideata e istituita nel 2014 su iniziativa del
Ministero dellAmbiente, in collaborazione con la campagna Spreco Zero e I'Universita di Bologna), il Banco Alimentare della Daunia ribadisce l'importanza di dare
valore al cibo attraverso azioni responsabili e consapevoli, perché piccoli gesti possono contribuire a cambiare il mondo.

Per ricordarlo il Banco Alimentare della Daunia promuove la raccolta fondi “Dai valore al cibo che mangi, non sprecarlo!®, veicolando questo messaggio su un
porta pranzo brandizzato.

“Abbiamo pensato che fosse utile ricordare a tutti l'importanza e il valore del cibo proprio nel momento della pausa pranzo a lavoro, a scuola, nella vita quotidiana”,
spiega Stefania Menduno, presidente del Banco Alimentare della Daunia “F. Vassalli” che aggiunge: “Condividiamo I'appello che Papa Francesco ha lanciato
durante I'Angelus del 29 gennaio scorso, invitandoci a non sprecare i doni che abbiamo”.

A sostenere la campagna é stato anche l'Istituto Poligrafico e Zecca dello Stato che il 26 e 27 gennaio scorsi ha promosso l'attivita di sensibilizzazione contro lo
spreco alimentare tra i suoi dipendenti, che hanno contribuito con una donazione di 940 euro. L'iniziativa rientra nelle attivita messe in campo con l'accordo siglato
nel 2021 tra il Banco Alimentare della Daunia ‘F. Vassalli' e I''PZS, finalizzato alla realizzazione di azioni di responsabilita sociale di impresa, per favorire lo sviluppo
socio-economico del territorio.

Nel 2022 sul nostro territorio si & registrata ancora una crescita del bisogno con un conseguente aumento della richiesta di aiuto alimentare. Il numero di
persone assistite dal Banco Alimentare della Daunia, attraverso le 109 strutture caritative convenzionate, & passato da 17.591 nel 2021 a 19.000 nel 2022.

Il Banco Alimentare si impegna ogni giorno per evitare che cibo buono finisca sprecato e nel 2022 ha distribuito a livello nazionale 110mila tonnellate di cibo, di
cui 42,500 salvate dallo spreco che equivalgono a 92.225 tonnellate di CO2 evitate, Un impegno che contribuisce ad uno degli obiettivi di sviluppo sostenibile
dell’Agenda 2030 delllONU: il GOAL 12.3, che auspica il dimezzamento entro il 2030 dello spreco alimentare sul nostro pianeta.

“I risultati di Banco Alimentare sono il frutto di un lavoro continuativo e quotidiano, che si esprime in un‘attivita che & sempre per sua natura educativa, anche
attraverso vari appuntamenti - come ad esempio la Giornata Nazionale della Colletta Alimentare - e che comprende tante iniziative di sensibilizzazione e
prevenzione dello spreco alimentare. Tra queste i progetti che Banco Alimentare sta portando avanti nelle scuole, per sensibilizzare ed educare i piu giovani e gli
studenti al valore del dono e della condivisione del cibo. Iniziare dalle giovani generazioni & fondamentale. L'augurio & che l'attenzione al tema della lotta contro lo
spreco alimentare sia tenuta alta tutto I'anno, in particolare nei comportamenti dei singoli ancora in buona parte corresponsabili dello spreco attuale nella filiera”,

afferma Giovanni Bruno, presidente di Fondazione Banco Alimentare.
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Banco Alimentare della Daunia “F. Vassalli”

L’ODV Banco Alimentare della Daunia “Francesco Vassalli” Onlus aderisce alla Rete Banco Alimentare dal 2009, con una sede operativa ben strutturata nella citta di
Foggia per rispondere al meglio al bisogno della poverta alimentare dell'intera provincia. Il Banco della Daunia raccoglie quotidianamente eccedenze alimentari
provenienti dalle produzioni agricole, dall'industria alimentare, dalla Ristorazione organizzata, dalla Grande Distribuzione Organizzata, oltre che nel corso della
Giornata Nazionale della Colletta Alimentare, per ridistribuirle gratuitamente agli enti caritativi che aiutano gli indigenti del territorio della provincia di Foggia e non

solo.

Banco Alimentare della Daunia “F. Vassalli”

L'ODV Banco Alimentare della Daunia “Francesco Vassalli” Onlus aderisce alla Rete Banco Alimentare dal 2009, con una sede operativa ben strutturata nella citta di
Foggia per rispondere al meglio al bisogno della poverta alimentare dellintera provincia. Il Banco della Daunia raccoglie quotidianamente eccedenze alimentari
provenienti dalle produzioni agricole, dall'industria alimentare, dalla Ristorazione organizzata, dalla Grande Distribuzione Organizzata, oltre che nel corso della
Giornata Nazionale della Colletta Alimentare, per ridistribuirle gratuitamente agli enti caritativi che ajutano gli indigenti del territorio della provincia di Foggia e non
solo.

Banco Alimentare
Fondazione Banco Alimentare Onlus coordina e guida la Rete Banco Alimentare dando valore agli sforzi e ai risultati di ogni Organizzazione Banco Alimentare
territoriale. Promuove il recupero delle eccedenze alimentari dal campo alla ristorazione aziendale e la loro redistribuzione oggi a circa 7.600 strutture caritative che

assistono circa 1.750.000 persone bisognose. Nel 2022 ha distribuito circa 110.000 tonnellate di alimenti.
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Un’app contro lo
spreco alimentare,

arriva lo
Sprecometro

A Pubblicato 1 settimana fa il 31 Gennalo 2023, 14:00
sdaines )] Adnkronos

(Adnkronos) - Uno strumento quotidiano per vivere sostenibile: & la nuova app
Sprecometro, ideata dall’Osservatorio Waste Watcher International e presentata
in vista della decima Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare
del 5 febbraio. Sviluppata con la direzione scientifica dell’agroeconomista Andrea
Segre, gratuitamente scaricabile e utilizzabile, nasce per la Campagna Spreco
Zero attraverso il lavoro congiunto del Dipartimento di Scienze e Tecnologie
agro-alimentari dell’Universita di Bologna e di Last Minute Market, impresa
sociale spin off accademico dell’Alma Mater.

Lo Sprecometro serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo
(famiglia, amici, gruppo di lavoro, ecc...). Aggiornando puntualmente il proprio
comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell’app, 'utente pud
valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo fissando degli obiettivi di
riduzione in linea con ’Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, in particolare il
target 12.3: ‘dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030’. Lapp inoltre
attribuisce dei punteggi per ogni variazione in diminuzione dello spreco
individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle schede,
risposte corrette dei quiz, permettendo di confrontarsi con altri utenti. E
consente di attivare dei gruppi di riferimento: amici, famiglia, classe
scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica amministrazione, ecc....
In questo modo si potranno calcolare i dati aggregati di impatto economico e
ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del totale
degli utenti: una sfida da vincere insieme.

Sprecometro é anche uno strumento per stimare I’'impatto economico (in euro) e
ambientale (in CO2 e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita
aziendali e scolastiche. L'app misura infatti in grammi lo spreco alimentare di
singoli e gruppi, valutando la perdita economica (euro), I"impronta carbonica
(CO2 e km percorsi da un auto) e I'impronta idrica (H20 e bottiglie di acqua da
0.5 1). Oltre 500 studenti di tutta Italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi
Licei di transizione ecologica e digitale che fanno in questo anno scolastico il
loro esordio formativo, hanno gia testato Sprecometro, che sara scaricabile dalle
ore 17 di martedi 31 gennaio, liberamente per tutti e senza nessun costo di
utilizzo. Con Sprecometro i consigli, i video, le buone pratiche, le ricette per
azzerare lo spreco di cibo a casa e calcolare ogni giorno la nostra impronta
ambientale.
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Spreco alimentare in casa, arriva I’app per
calcolare 'impatto economico e ambientale

Si chiama Sprecometro ed ¢ stata lanciata in occasione della
Giornata nazionale per la prevenzione dello spreco
alimentare insieme ai dati aggiornati sulla quantita di cibo
gettato in Italia.

= Per misurare lo spreco alimentare domestico in termini economici e di im-

pronta ambientale, & stato ideato lo Sprecometro.

= L'app e stata lanciata in occasione della decima Giornata nazionale dello

spreco alimentare del 5 febbraio.

= Lo spreco di cibo & pari a 524,1 g settimanali per ogni italiano per un valore
complessivo di oltre 6 miliardi di euro.

Quanto cibo viene sprecato in casa e qual & il suo impatto economico e

ambientale? Per averne un'idea I'Osservatorio Waste Watcher International, in
occasione della decima Giornata nazionale dello spreco alimentare del 5 febbraio,
ha lanciato lo Sprecometro, un'app nata dal lavoro congiunto del Dipartimento di
scienze e tecnologie agro-alimentari dell’Universita di Bologna e Last Minute Market

impresa sociale spin off accademico dell'Alma Mater per la Campagna spreco zero.

rutta e pane sono gl alimenti pid sprecati

Tatiana Stepanisheheva/Getry tmages

Sprecometro: I’app per calcolare ’impatto
economico e ambientale dello spreco alimentare

Lo Sprecometro in pochi minuti misura in grammi lo spreco alimentare di singoli e
gruppi, valutando la perdita economica in euro, I'impronta carbonica e
I'impronta idrica. Non solo: in base ai risultati della rilevazione, I'app propone
contenuti educativi come video, schede e quiz che aiutano I'utente a ridurre
quantitativamente e qualitativamente lo spreco alimentare e adottare nel
contempo diete sane. E aggiornando puntualmente il proprio comportamento sul
diario dello spreco contenuto nell'app, si possono valutare anche i progressi
fissando obiettivi di riduzione in linea con I'Agenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, su tutt, il dimezzamento dello spreco alimentare entro il 2030. Per
ogni variazione in diminuzione dello spreco individuale nel tempo e per ogni
contenuto visionato lo Sprecometro assegna dei punteggi e attivando gruppi con
parenti e amici si puo dar via a una sfida virtuosa.

Lo spreco di cibo in Italia: dati in leggero calo

Secondo il report “Il caso Italia 2023" di Waste Watcher International Observatory
on Food and Sustainability, lo spreco di cibo nelle case degli italiani & sceso rispetto
all'anno precedente, anche come conseguenza dell'inflazione: si gettano in media a
testa 75 grammi di cibo al giorno (soprattutto frutta e pane), quindi 524,1g
settimanali, ovvero -12 per cento rispetto all'indagine di un anno fa.

Leggi anche

Spreco alimentare, I'Unione europea butta pit
cibo di quello che importa

“Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo nelle nostre
case, alla luce dei dati Waste Warcher di gennaio 2023", annuncia il fondatore Spreco

. Zero, I'agroeconomista Andrea Segreé. “L'obiettivo Onu, dimezzare lo spreco

alimentare entro il 2030, non ¢ lontano: la sfida si pud vincere. Il recupero di cibo a
fini solidali sta diventando una prassi consolidata”, osserva ancora Andrea Segré “ma
la prevenzione inizia quando spingiamo il carrello della spesa: la scommessa si gioca
soprattutto nelle nostre case e in una svolta culturale profonda e personale. Per
questo le food policies, che coordinano la filiera del cibo nelle nostre citta, stanno
diventando riferimento centrale di buon governo”.
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Spreco alimentare: il “caso Italia”

si presenta a Roma

31 Gennaio 2023

SFEBBRAIO 2023
10* GIORNATA NAZIONALE
DI PREVENZIONE
DELLO SPRECO ALIMENTARE
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L'appuntamento & per il 2 febbraio allo Spazio Europa della sede di
rappresentanza permanente della Commissione Europea

Giovedi 2 febbraio, in occasione della X giornata nazionale di
prevenzione dello spreco alimentare, prevista per domenica 5, sara
presentato a Roma “Il caso Italia 2023", ovvero il rapporto
deil'Osservatorio Waste Watcher International. L'appuntamento &
alle 13, allo Spazio Europa della sede di rappresentanza permanente in
Italia della Commissione Europea.

lllustreranno i dati il direttore scientifico Waste Watcher Andrea

Segré, fondatore campagna Spreco Zero e ordinario Universita di
Bologna, con il direttore scientifico Ipsos Enzo Risso e il coordinatore
del rapporto "Il caso Italia” Luca Falasconi, Universita di Bologna-Distal.

Interverranno inoltre il ministro dell'Universita e Ricerca, Anna Maria
Bernini, il vicedirettore generale Fao, Maurizio Martina, e il presidente
Federalimentare, Paolo Mascarino.

Natura Nuova al fianco di Last Minute
Market e “Spreco Zero”

Anche per il 2023 Natura Nuova, azienda di Bagnacavallo (Ravenna)
specializzata nella produzione di polpe e frullati di frutta fresca e nei
prodotti a base di ingredienti vegetali, sara a supporto della campagna
europea di sensibilizzazione “Spreco Zero"” di Last Minute Market
(impresa sociale nata nel 1998 come ricerca coordinata dal prof.
Andrea Segre), che avra uno dei suoi momenti clou nel corso

della Giornata Nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, in
programma il 5 febbraio in tutta Italia.
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All'evento di presentazione del 2 febbraio a Roma interverra anche
Gabriele Longanesi, fondatore di Natura Nuova, che parlera di
economia circolare e sviluppo sostenibile. Un suo scritto verra
pubblicato allinterno del libro “Lo spreco nel mondo: quanto, cosa e
perché. Rapporto dell'Osservatorio Waste Watcher International
2022/2023", a cura di Andrea Segré e Enzo Risso, in uscita fra aprile e
maggio.

Natura Nuova, inoltre, & partner dello

Sprecometro, un‘app, attualmente in fase di test a livello nazionale,
sviluppata come un nuovo strumento della Campagna "Spreco Zero" per
coinvolgere soprattutto i giovani e gli studenti in comportamenti pits
sostenibili a partire dal contrasto allo spreco alimentare. L'app servira
anche a stimare il raggiungimento degli Obiettivi del’Agenda ONU per lo
sviluppo sostenibile al 2030 (che prevede la riduzione del 50% dello
spreco alimentare).

Andrea Segré commenta: “Oggi lo spreco alimentare in Italia vale oltre
9,2 miliardi solo per il cibo gettato nelle case: una stima che sale a 15
miliardi se includiamo il costo dell'energia utilizzata per la produzione
del cibo. Eppure, sempre in Italia, oltre 2,6 milioni di persone faticano a
nutrirsi regolarmente a causa dell'aumento dei prezzi e dei rincari delle
bollette e 5,6 milioni di individui (il 9,4% della popolazione) versano in
condizione di poverta”.

Presentata oggi la app “Sprecometro”

Sprecometro, presentata oggi dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré
con l'ambasciatore buone pratiche Andrea Maggi, & la app
istituzionale sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International
su cibo e sostenibilita, gratuitamente scaricabile e utilizzabile.

Sviluppata per la direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea Segré,
nasce in vista della Giornata antispreco nell'ambito della Campagna
Spreco Zero, attraverso il lavoro congiunto del Dipartimento di Scienze e
Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute
Market impresa sociale spin off accademico dell’Alma Mater. Serve a
misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo (famiglia,
amici, gruppo di lavoro, ecc.). Aggiornando puntualmente il proprio
comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell‘app,
I'utente pud valutare i progressi avwenuti nel corso del tempo fissando
degli obiettivi di riduzione in linea con I'Agenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: “dimezzare lo spreco alimentare entro
i1 2030".

L'app inoltre attribuisce dei punteggi per ogni variazione in diminuzione
dello spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato:
video, lettura delle schede, risposte corrette dei quiz consentendo di
confrontarsi con altri utenti. E consente di attivare dei gruppi di
riferimento: amici, famiglia, classe scolastica/universitaria,
dipendenti aziendali, pubblica amministrazione... In questo modo si
potranno calcolare i dati aggregati di impatto economico e ambientale
per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del totale degli
utenti: una sfida da vincere tutti assieme! Infine il collegamento al canale
Instagram Sprecometro consente a tutti di condividere risultati e
progressi della comunita che partecipa alla sfida globale: dimezzare lo
spreco entro il 2030!

Ma Sprecometro & molto di piU,  uno strumento prezioso per
stimare lI'impatto economico (in euro) e ambientale (in CO2 e H20)
dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita aziendali e
scolastiche. La app misura infatti in grammi lo spreco alimentare di
singoli e gruppi, valutando la perdita economica (euro), Iimpronta
carbonica (C02 e km percorsi da un auto) e I'impronta idrica (H20 e
bottiglie di acqua da 0.5 I).

Oltre 500 studenti di tutta Italia, ovvero la totalita degli allievi dei
nuovi licei di transizione ecologica e digitale che fanno in questo anno
scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato Sprecometro, che
fornisce consigli, video, buone pratiche e le ricette per azzerare lo
spreco di cibo a casa e calcolare ogni giorno la nostra impronta
ambientale.

Fonti: Osservatorio Waste Watcher e Natura Nuova



31/01/2023

EC@a“M|‘_‘q

A(v-‘vk'l'.d‘]"ll(!xll' ll\lvlkll' -‘ktll | § 34

A'»,,1,|I

Cibo

Arriva lo ‘Sprecometro’, I'app gratuita che ti aiuta a
misurare e prevenire lo spreco di cibo

In occasione della 107 Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare del 5 febbraio,

Andrea Segré, fondatore di Spreco Zero, e 'Ambasciatore delle buone pratiche Andrea Ma

presentano l'app istituzionale sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International su cibo e

sostenibilita, gratuitamente scaricabile e utiliz

(44
D
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C’é un gesto e c’é un’azione concreta che possiamo tutti fare in occasione della

10~ Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, in
calendario domenica 5 febbraio: scaricare e attivare la nuova app
Sprecometro, uno strumento quotidiano per vivere sostenibile.

Sprecometro, presentata oggi 31 gennaio dal fondatore Spreco Zero Andrea
Segreé con |’Ambasciatore buone pratiche Andrea Maggi, ¢ la app

istituzionale sviluppata dall’'Osservatorio Waste Watcher International su cibo e
sostenibilita, gratuitamente scaricabile e utilizzabile. Sviluppata per la
direzione scientifica dell’agroeconomista Andrea Segré, nasce in vista della Giornata
antispreco nell’'ambito della Campagna Spreco Zero, attraverso il lavoro congiunto
del Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell’'Universita di Bologna e
di Last Minute Market impresa sociale spin off accademico dell’Alma Mater. Serve a
misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo (famiglia, amici,
gruppo di lavoro ...).
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Aggiornando puntualmente il proprio
comportamento grazie al diario dello
spreco contenuto nell’app, |'utente
pud valutare i progressi avvenuti nel

corso del tempo fissando degli obiettivi di
S PR ECO M ETRO riduzione in linea con |’Agenda Onu per lo
WASTE M ET E R sviluppo sostenibile, in particolare il 12.3:

“dimezzare lo spreco alimentare entro il

2030". L'app inoltre attribuisce dei punteggi per ogni variazione in diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle
schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti. E
consente di attivare dei gruppi di riferimento: amici, famiglia, classe
scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica amministrazione...
In questo modo si potranno calcolare i dati aggregati di impatto economico e
ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del totale degli
utenti: una sfida da vincere tutti assieme! Infine il collegamento al canale
Instagram Sprecometro consente a tutti di condividere risultati e progressi della
comunita che partecipa alla sfida globale: dimezzare lo spreco entro il 2030!

Ma Sprecometro & molto di pili, € uno strumento prezioso per stimare
I'impatto economico (in euro) e ambientale (in CO2 e H20) dello spreco del
cibo nelle case, nelle comunita aziendali e scolastiche. La app misura infatti
in grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi, valutando la perdita economica
(euro), l'impronta carbonica (C02 e km percorsi da un auto) e l'impronta idrica (H20
e bottiglie di acqua da 0.5 I).

Oltre 500 studenti di tutta italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi
Licei di transizione ecologica e digitale che fanno in questo anno scolastico
il loro esordio formativo, hanno gia testato Sprecometro, che fornisce
consigli, video, buone pratiche e le ricette per azzerare lo spreco di cibo a casa e
calcolare ogni giorno la nostra impronta ambientale.

SPRECOMETRO, LA SFIDA

L’Agenda ONU 2030 con i 17 Obiettivi di Sviluppo Sostenibile (SDGs) & diventata il
quadro di riferimento imprescindibile per promuovere la sostenibilita ambientale,
sociale ed economica a livello globale. Ma, mentre il 2030 si avvicina rapidamente -
mancano meno di 7 anni - il raggiungimento degli Obiettivi si allontana. Certo
pandemia, guerra, riscaldamento globale ostacolano il percorso.

Eppure, non & proprio dalle crisi che si possono produrre dei cambiamenti e magari
spingere le nostre azioni verso un futuro prossimo piu sostenibile?
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Eppure, non é proprio dalle crisi che si possono produrre dei cambiamenti e magari
spingere le nostre azioni verso un futuro prossimo piu sostenibile?

E poi, se oltre a una direzione e a degli obiettivi, nessuno ci da le indicazioni
concrete di dove andare e non ci fornisce una misura dei risultati raggiunti e quanto
manca alla meta, come possiamo sapere se stiamo andando bene?

Lo Sprecometro & uno strumento individuale e collettivo che ci aiuta proprio a
seguire una bussola per non rimandare I’'Obiettivo Onu che al 2030 chiede di ridurre
lo spreco alimentare del 50%. Questa, pil di molte altre lanciate dagli SDGs, &

una Sfida da vincere tutti assieme. Una Sfida dove ognuno puo dare un suo
contributo fattivo tenendo conto che I'alimentazione soddisfa un bisogno primario,
ha un impatto sulla salute, I'ambiente, I'economia.

Lo Sprecometro - uno strumento tanto agile e veloce quanto “solido” dal punto di
vista scientifico - in sole 3 domande e 5 minuti di tempo, e con I'aggiornamento di
un diario, misura quanto cibo sprechiamo all‘interno delle nostre mura domestiche.
Ci fa capire non solo quali alimenti sprechiamo, ma anche il perché li gettiamo via
ancora buoni da mangiare. Per ognuno di noi lo Sprecometro definisce, alla fine
della prima (e unica) rilevazione, un identikit preciso - Sprecone, Disattento,
Attento, Parsimonioso - che periodicamente verra aggiornato a seconda degli
aumenti o diminuzioni degli sprechi domestici ed anche in base al percorso
informativo ed educativo che verra intrapreso seguendo i mini video, le schede
informative di approfondimento e rispondendo ai relativi quiz, che ci aiuteranno
concretamente a ridurre lo spreco alimentare domestico e adottare diete sane.
Periodicamente potremo verificare se gli esercizi funzionano e confrontarci con tanti
altri che come noi si pongono lo stesso obiettivo: siccome la Sfida globale é ridurre
della meta lo spreco alimentare la vittoria finale dipende dal numero di partecipanti.
Tanto maggiore & la Comunita tanto pill importanti saranno i risultati.

COME FUNZIONA

° Appena scaricata |'app, per registrarsi e aprire un account, & necessario
rispondere ad un questionario iniziale, durata non superiore a 5 minuti, che ha
'obiettivo di targettizzare |'utilizzatore dell’app in uno dei 4 profili creati (oltre),
differenziati in base alle risposte di un questionario sulle abitudini di consumo e
spesa alimentare ma anche sulle quantita in grammi di spreco per 23 categorie di
alimenti (carne rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure, pane...).

° Terminato il test iniziale viene assegnato all'utente un profilo, dal meno attento
al piu attento: Sprecone, Disattento, Attento e Parsimonioso.

. L’app inoltre fornisce, in base alla quantita in grammi di spreco per ogni
singolo alimento, una misura in grammi totali e una misura dei relativi impatti
economici (perdita in euro) ed ambientali (impronta ecologica, espressa in kgCO,eq,
ed idrica, espressa in m? di acqua) che varia nel tempo in base agli aggiornamenti
apportati dallo stesso utente dello spreco.
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° In pill i dati relativi all'impronta carbonica sono convertiti live in km percorsi
da un’auto e I'impronta idrica & espressa anche in bottiglie d’acqua da 0.5 |, cosi da
dare una veloce raffigurazione dell’impatto agli utenti. Gli impatti verranno inoltre
tradotti in grafici che sono sempre disponibile sulla dashboard.

° L'utente pud migliorare il suo profilo periodicamente in base ai grammi dei vari
alimenti sprecati, che I'utente potra aggiornare giornalmente, settimanalmente o
con una propria periodicita, grazie alla visione dei contenuti educativi che I'app
propone, e che sono strutturati come video (indicativamente di 2-3 minuti), schede
informative di approfondimento e quiz per valutare |'effettivo apprendimento del
contenuto educativo.

° L'app attribuisce dei punteggi per ogni variazioni in diminuzione dello spreco
individuale nel tempo e per ogni attivita a cui si partecipa: visione dei video, lettura
delle schede, risposte corrette dei quiz.

° Gli utenti potranno vivere la loro esperienza nello Sprecometro in modo
singolo o aggregato. Vi & infatti la possibilita di creare cluster tra amici, colleghi,
compagni di classe, aziende, pubblica amministrazione ecc

° 1l punteggio totale acquisito, oltre a servire a definire il proprio profilo &€ anche
funzionale al confronto allinterno del cluster di appartenenza. Cosi da stimolare una
sana competizione rispetto alla riduzione degli sprechi e al miglioramento delle
proprie abitudini di consumo e spesa.

° L'app & in grado di calcolare non solo il dato personale dell’utente ma anche il
dato aggregato del cluster (amici) dove & inserito, ed esso sara visualizzabile
dall'intero cluster di amici.

° E’ quindi possibile per ogni cluster estrapolare i dati, analizzarli e produrre
report periodici valutando i progressi nel tempo e le variazioni delle impronte dello
stesso gruppo.

° L'app ha un suo account Instagram. Inoltre si pud collegare il proprio account
dello Sprecometro con il proprio account Instagram per condividere con i propri
follower i progressi effettuati nell’app e i risultati raggiunti individualmente o
all'interno del proprio cluster.vta Partne

E tu, di che spreco sei? Fai il test dello sprecometro! Ecco i profili
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SPRECONE: Fare la spesa e prepararti pranzo e cena non sono attivita nelle tue
corde, ti piace dedicare il tuo tempo ad altro. Per cui il tuo rapporto con il cibo inizia
e finisce con il tempo necessario a consumarlo. Cid che avanza quindi spesso finisce
gettato. Per queste ragioni ti suggeriamo vivamente di sfogliare le buone pratiche
che hanno vinto nei diversi anni il Premio Vivere a Spreco Zero, di compulsare libro
il Metodo Spreco Zero e di iniziare il nuovo percorso informativo ed educativo
seguendo i mini-video, le schede informative e i relativi quiz proposti

da Sprecometro.

DISATTENTO: Il consumo di cibo per te & un aspetto legato piu che altro alle
esigenze fisiologiche che va a soddisfare. Per cui il cibo non & al centro delle tue
attenzioni e spesso dispensa e frigorifero sono poco organizzati e quindi diventano i
luoghi del dimenticatoio, e in alcuni casi |'anticamera della pattumiera. Per queste
ragioni sei pregato di sfogliare le buone pratiche che hanno vinto nei diversi anni il
Premio Vivere a Spreco Zero, di compulsare libro il Metodo Spreco Zero e di iniziare
il nuovo percorso informativo ed educativo seguendo i mini-video, le schede
informative e i relativi quiz proposti da Sprecometro.

ATTENTO: Per te lo spreco di cibo & legato a eventi fortuiti e occasionali pit che a
vicende abituali. E necessario aumentare quindi 'attenzione e soprattutto stare piu
attenti alla pianificazione degli acquisti e dei consumi. Sei bravo ma ti consigliamo lo
stesso di sfogliare le buone pratiche che hanno vinto nei diversi anni il Premio
Vivere a Spreco Zero, di compulsare libro il Metodo Spreco Zero e di iniziare il nuovo
percorso informativo ed educativo seguendo i mini-video, le schede informative e i
relativi quiz proposti da Sprecometro.

PARSIMONIOSO: Sei sicuramente un consumatore attento e informato, il concetto
di sostenibilita fa parte del tuo background quindi la prevenzione e la lotta allo
spreco alimentare sono per te un modo di agire consolidato. Ma visto che non si
finisce mai di imparare ti consigliamo di sfogliare le buone pratiche che hanno vinto
nei diversi anni il Premio Vivere a Spreco Zero, di compulsare libro il Metodo Spreco
Zero e di iniziare il nuovo percorso informativo ed educativo seguendo i mini-video,
le schede informative e i relativi quiz proposti da Sprecometro.
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Un’app contro lo spreco alimentare, arriva
l0 Sprecometro

Lo Sprecometro serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo (famiglia, amici,
gruppo di lavoro, ecc...). Aggiornando puntualmente il proprio comportamento grazie al diario dello
spreco contenuto nell’app, I'utente puo valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo fissando
degli obiettivi di riduzione in linea con ’Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, in particolare il
target 12.3: ‘dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030’. L'app inoltre attribuisce dei punteggi per
ogni variazione in diminuzione dello spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato:
video, lettura delle schede, risposte corrette dei quiz, permettendo di confrontarsi con altri utenti. E
consente di attivare dei gruppi di riferimento: amici, famiglia, classe scolastica/universitaria,
dipendenti aziendali, pubblica amministrazione, ecc.... In questo modo si potranno calcolare i dati
aggregati di impatto economico e ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici
e del totale degli utenti: una sfida da vincere insieme.

Sprecometro & anche uno strumento per stimare I’impatto economico (in euro) e ambientale (in
CO2 e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita aziendali e scolastiche. Lapp misura
infatti in grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi, valutando la perdita economica (euro),
I'impronta carbonica (CO2 e km percorsi da un auto) e I'impronta idrica (H20 e bottiglie di acqua da
0.51). Oltre 500 studenti di tutta Italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione
ecologica e digitale che fanno in questo anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato
Sprecometro, che sara scaricabile dalle ore 17 di martedi 31 gennaio, liberamente per tutti e senza
nessun costo di utilizzo. Con Sprecometro i consigli, i video, le buone pratiche, le ricette per
azzerare lo spreco di cibo a casa e calcolare ogni giorno la nostra impronta ambientale.

Lo Sprecometro serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo (famiglia, amici,
gruppo di lavoro, ecc...). Aggiornando puntualmente il proprio comportamento grazie al diario dello
spreco contenuto nell’app, I’'utente puo valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo fissando
degli obiettivi di riduzione in linea con I’Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, in particolare il
target 12.3: ‘dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030’. L'app inoltre attribuisce dei punteggi per
ogni variazione in diminuzione dello spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato:
video, lettura delle schede, risposte corrette dei quiz, permettendo di confrontarsi con altri utenti. E
consente di attivare dei gruppi di riferimento: amici, famiglia, classe scolastica/universitaria,
dipendenti aziendali, pubblica amministrazione, ecc.... In questo modo si potranno calcolare i dati
aggregati di impatto economico e ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici
e del totale degli utenti: una sfida da vincere insieme.

Sprecometro e anche uno strumento per stimare I’impatto economico (in euro) e ambientale (in
CO2 e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita aziendali e scolastiche. L'app misura
infatti in grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi, valutando la perdita economica (euro),
I’impronta carbonica (CO2 e km percorsi da un auto) e I'impronta idrica (H20 e bottiglie di acqua da
0.5 1). Oltre 500 studenti di tutta Italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione
ecologica e digitale che fanno in questo anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato
Sprecometro, che sara scaricabile dalle ore 17 di martedi 31 gennaio, liberamente per tutti e senza
nessun costo di utilizzo. Con Sprecometro i consigli, i video, le buone pratiche, le ricette per
azzerare lo spreco di cibo a casa e calcolare ogni giorno la nostra impronta ambientale.
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Si parla di robot e agricoltura, spreco alimentare e 'marca’

IL 5 FEBBRAIO TORNA LA GIORNATA
CONTRO LO SPRECO ALIMENTARE

‘2030, moving on’, ¢ il tema della decima Giornata nazionale di prevenzione dello spreco
alimentare in programma il 5 febbraio. L'evento sara focalizzato sulla prevenzione dello spreco
a vari livelli: da quello domestico, che incide per oltre il 50% sulla filiera dello spreco nazionale
e internazionale alle perdite in campo, alla dispersione alimentare negli step che precedono
I'acquisto, la gestione e il consumo del cibo nelle case. Sara un’edizione per sensibilizzare
societa, istituzioni, aziende, scuole e cittadini sulle strette implicazioni fra spreco alimentare e
impatto ambientale. Ma soprattutto sara I'occasione per capire come inserire gli Obiettivi
dell’Agenda 2030, nel proprio quotidiano, attraverso azioni e comportamenti concreti. Oggi lo
spreco alimentare in Italia vale oltre 9,2 miliardi solo per il cibo gettato nelle case: una stima
che sale a 15 miliardi se includiamo il costo dell’energia utilizzata per la produzione del cibo. La
decima edizione avra la direzione scientifica dell’agroeconomista Andrea Segre, fondatore del
movimento Spreco Zero.
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Spreco Zero, Natura Nuova a supporto della
campagna

Per le buone pratiche di economia
circolare e sviluppo sostenibile
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Anche per il 2023 Natura Nuova, azienda di Bagnacavallo (RA) specializzata nella produzione di polpe e frullati di
frutta fresca e nei prodotti a base di ingredienti vegetali, sara a supporto della campagna europea di
sensibilizzazione “Spreco Zero” di Last Minute Market (impresa sociale nata nel 1998 come ricerca coordinata dal
Prof. Andrea Segre), che avra uno dei suoi momenti clou nel corso della Giornata Nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare, in programma il 5 febbraio in tutta Italia.

L'evento ufficiale di questa 10 edizione si svolgera, perd, qualche giorno prima, il 2 febbraio, a Roma nello Spazio
Europa, sede di rappresentanza della Commissione Europea in Italia. Saranno presenti, fra gli altri, il Ministro
dell'Universita e Ricerca Anna Maria Bernini, il Presidente Federalimentare Paolo Mascarino, il Vice Direttore
Generale FAO, Maurizio Martina.

All'evento interverra anche Gabriele Longanesi, fondatore di Natura Nuova, che parlera di economia circolare e
sviluppo sostenibile. Un suo scritto verra pubblicato all'interno del libro “Lo spreco nel mondo: quanto, cosa e
perché. Rapporto dell'Osservatorio Waste Watcher International 2022/2023", a cura di Andrea Segré e Enzo Risso,
in uscita fra aprile e maggio.

Natura Nuova, inoltre, & partner dello Sprecometro, un‘app, attualmente in fase di test a livello nazionale,
sviluppata come un nuovo strumento della Campagna “Spreco Zero" per coinvolgere soprattutto i giovani e gli
studenti in comportamenti pill sostenibili a partire dal contrasto allo spreco alimentare. Lapp servira anche a
stimare il raggiungimento degli Obiettivi dell’/Agenda ONU per lo sviluppo sostenibile al 2030 (che prevede la
riduzione del 50% dello spreco alimentare).

«0Oqgi lo spreco alimentare in Italia vale oltre 9,2 miliardi solo per il cibo gettato nelle case: una stima che sale a
15 miliardi se includiamo il costo dell'energia utilizzata per la produzione del cibo. Eppure, sempre in Italia, oltre
2,6 milioni di persone faticano a nutrirsi regolarmente a causa dell'aumento dei prezzi e dei rincari delle bollette e
5,6 milioni di individui (il 9,4% della popolazione) versano in condizione di poverta», dichiara Andrea Segré.

Fonte: Ufficio Stampa Natura Nuova
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(Adnkronos) — Uno strumento quotidiano per vivere sostenibile: & la nuova
app Sprecometro, ideata dall'Osservatorio Waste Watcher International e
presentata in vista della decima Giornata nazionale di Prevenzione dello
spreco alimentare del 5 febbraio. Sviluppata con la direzione scientifica
dell’agroeconomista Andrea Segre, gratuitamente scaricabile e utilizzabile,
nasce per la Campagna Spreco Zero attraverso il lavoro congiunto del
Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell’Universita di
Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale spin off accademico
dell’Alma Mater.

Lo Sprecometro serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in
gruppo (famiglia, amici, gruppo di lavoro, ecc...). Aggiornando puntualmente
il proprio comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell’app,
I'utente puo valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo fissando degli
obiettivi di riduzione in linea con I'Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, in
particolare il target 12.3: ‘dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030°. L'app
inoltre attribuisce dei punteggi per ogni variazione in diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura
delle schede, risposte corrette dei quiz, permettendo di confrontarsi con altri
utenti. E consente di attivare dei gruppi di riferimento: amici, famiglia, classe
scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica amministrazione,
ecc.... In questo modo si potranno calcolare i dati aggregati di impatto
economico e ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di
amici e del totale degli utenti: una sfida da vincere insieme.

271

Sprecometro & anche uno strumento per stimare I'impatto economico (in
euro) e ambientale (in CO2 e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle
comunita aziendali e scolastiche. L’app misura infatti in grammi lo spreco
alimentare di singoli e gruppi, valutando la perdita economica (euro),
I'impronta carbonica (CO2 e km percorsi da un auto) e I'impronta idrica (H20
e bottiglie di acqua da 0.5 ). Oltre 500 studenti di tutta Italia, ovvero la totalita
degli allievi dei nuovi Licei di transizione ecologica e digitale che fanno in
questo anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato
Sprecometro, che sara scaricabile dalle ore 17 di martedi 31 gennaio,
liberamente per tutti e senza nessun costo di utilizzo. Con Sprecometro i
consigli, i video, le buone pratiche, le ricette per azzerare lo spreco di cibo a
casa e calcolare ogni giorno la nostra impronta ambientale.
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Sprecometro: ecco la app per sprecare di meno. VIDEO

9 31 gennaio 2023 Q Stefano Ferrari

Andrea Segré
FONDATORE CAMPAGNA SPRECO ZERO
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Sprecometro, in 5 minuti I'app calcola il cibo
gettato via

Liniziativa presentata dal fondatore di Spreco Zero Andrea Segre in vista della decima
Giornata di prevenzione. Quattro profili: sprecone, disattento, attento, parsimonioso

31 gennaio 2023 O4Y 32

ROMA. Si chiama Sprecometro, la nuova app scaricabile gratuitamente che, in
sole 3 domande e 5 minuti di tempo, stima l'impatto economico in euro e
ambientale in Co2 e H20 dello spreco del cibo all'interno delle mura domestiche.

Un'iniziativa, presentata dal fondatore di Spreco Zero Andrea Segreé (gia
presidente della Fondazione Mach) con I'Ambasciatore buone pratiche
Andrea Maggi,lanciata in vista della X Giornata di Prevenzione del 5 febbraio
prossimo, nell'ambito della Campagna Spreco Zero.

Aggiornando puntualmente il proprio comportamento grazie al diario dello
spreco contenuto nell'app, sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher
International, si possono valutare anche i progressi fissando obiettivi di
riduzione in linea con I'Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile. Il nuovo
strumento tanto agile e veloce quanto "solido" dal punto di vista scientifico,
grazie al Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di
Bologna e di Last Minute Market, misura in grammi lo spreco alimentare,
facendo capire non solo quali alimenti si sprecano ma anche il perché vengono
gettati via ancora buoni da mangiare. Oltre 500 studenti di tutta Italia, ovvero la
totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione ecologica e digitale che fanno in
questo anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato la app.
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Facile il funzionamento dell'app dove, una volta scaricata, occorre registrarsi e
aprire un account rispondendo ad un rapido questionario iniziale che ha
l'obiettivo di targettizzare 1'utilizzatore in uno dei quattro profili ossia
Sprecone, Disattento, Attento, Parsimonioso, differenziati sulle abitudini di
consumo e spesa alimentare, ma anche sulle quantita in grammi di spreco per 23
categorie di alimenti (carne rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure, pane). Tra

l'altro i dati relativi all impronta carbonica sono convertiti live anche in km
percorsi da un auto mentre l'impronta idrica e espressa anche in bottiglie
d'acqua da 0.51, cosi da dare una veloce raffigurazione dell impatto. Si pu6 anche
migliorare il proprio profilo periodicamente, grazie alla visione dei contenuti
educativi previsti dall'app propone, come video (indicativamente di 2-3 minuti),
schede informative di approfondimento e quiz.

Uno strumento che potra essere vissuto in modo singolo o aggregato, vi & infatti
la possibilita di creare cluster tra amici, colleghi, compagni di classe,
aziende o pubblica amministrazione.
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Sprecometro, in 5 minuti I'app calcola il cibo gettato via
Stima impatto economico e ambientale di 23 alimenti

Redazione ANSA ROMA 31 gennaio 2023 15:05

(ANSA) - ROMA, 31 GEN - Si chiama Sprecometro, la nuova app scaricabile gratuitamente che, in
sole 3 domande e 5 minuti di tempo, stima l'impatto economico in euro e ambientale in Co2 e H20
dello spreco del cibo all'interno delle mura domestiche.

Un'iniziativa lanciata in vista della X Giornata di Prevenzione del 5 febbraio prossimo, nell'ambito
della Campagna Spreco Zero.

Aggiornando puntualmente il proprio comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell'app,
sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International, si possono valutare anche i progressi
fissando obiettivi di riduzione in linea con I'Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile.

Il nuovo strumento tanto agile e veloce quanto "solido" dal punto di vista scientifico, grazie al
Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute
Market, misura in grammi lo spreco alimentare, facendo capire non solo quali alimenti si sprecano
ma anche il perché vengono gettati via ancora buoni da mangiare. Oltre 500 studenti di tutta Italia,
ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione ecologica e digitale che fanno in questo
anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato la app.

Facile il funzionamento dell'app dove, una volta scaricata, occorre registrarsi e aprire un account
rispondendo ad un rapido questionario iniziale che ha l'obiettivo di targettizzare I'utilizzatore in uno
dei quattro profili ossia Sprecone, Disattento, Attento, Parsimonioso, differenziati sulle abitudini di
consumo e spesa alimentare, ma anche sulle quantita in grammi di spreco per 23 categorie di
alimenti (carne rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure, pane). Tra l'altro i dati relativi all'impronta
carbonica sono convertiti live anche in km percorsi da un auto mentre |'impronta idrica & espressa
anche in bottiglie d'acqua da 0.5 |, cosi da dare una veloce raffigurazione dell'impatto. Si pud anche
migliorare il proprio profilo periodicamente, grazie alla visione dei contenuti educativi previsti dall'app
propone, come video (indicativamente di 2-3 minuti), schede informative di approfondimento e quiz.

Uno strumento che potra essere vissuto in modo singolo o aggregato, vi & infatti la possibilita di
creare cluster tra amici, colleghi, compagni di classe, aziende o pubblica amministrazione. L'iniziativa
¢ stata presentata dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con I'Ambasciatore buone pratiche
Andrea Maggi. (ANSA).
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Sprecometro, in 5 minuti I'app calcola il cibo gettato via
Stima impatto economico e ambientale di 23 alimenti

Redazione ANSA ROMA 31 gennaio 2023 15:05

(ANSA) - ROMA, 31 GEN - Si chiama Sprecometro, la nuova app scaricabile gratuitamente che, in
sole 3 domande e 5 minuti di tempo, stima l'impatto economico in euro e ambientale in Co2 e H20
dello spreco del cibo all'interno delle mura domestiche.

Un'iniziativa lanciata in vista della X Giornata di Prevenzione del 5 febbraio prossimo, nell'ambito
della Campagna Spreco Zero.

Aggiornando puntualmente il proprio comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell'app,
sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International, si possono valutare anche i progressi
fissando obiettivi di riduzione in linea con I'Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile.

Il nuovo strumento tanto agile e veloce quanto "solido" dal punto di vista scientifico, grazie al
Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute
Market, misura in grammi lo spreco alimentare, facendo capire non solo quali alimenti si sprecano
ma anche il perché vengono gettati via ancora buoni da mangiare. Oltre 500 studenti di tutta Italia,
ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione ecologica e digitale che fanno in questo
anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato la app.

Facile il funzionamento dell'app dove, una volta scaricata, occorre registrarsi e aprire un account
rispondendo ad un rapido questionario iniziale che ha l'obiettivo di targettizzare I'utilizzatore in uno
dei quattro profili ossia Sprecone, Disattento, Attento, Parsimonioso, differenziati sulle abitudini di
consumo e spesa alimentare, ma anche sulle quantita in grammi di spreco per 23 categorie di
alimenti (carne rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure, pane). Tra l'altro i dati relativi all'impronta
carbonica sono convertiti live anche in km percorsi da un auto mentre |'impronta idrica € espressa
anche in bottiglie d'acqua da 0.5 |, cosi da dare una veloce raffigurazione dell'impatto. Si pud anche
migliorare il proprio profilo periodicamente, grazie alla visione dei contenuti educativi previsti dall'app
propone, come video (indicativamente di 2-3 minuti), schede informative di approfondimento e quiz.

Uno strumento che potra essere vissuto in modo singolo o aggregato, vi & infatti la possibilita di
creare cluster tra amici, colleghi, compagni di classe, aziende o pubblica amministrazione. L'iniziativa
¢ stata presentata dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con I'Ambasciatore buone pratiche
Andrea Maggi. (ANSA).
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Con lo Sprecometro la spesa diventa
sostenibile

Di: Redazione Metronews

Uno strumento quotidiano per vivere sostenibile: & la nuova app Sprecometro, ideata
dall’Osservatorio Waste Watcher International e presentata in vista della decima
Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare del 5 febbraio. Sviluppata
con la direzione scientifica dell’agroeconomista Andrea Segre, gratuitamente
scaricabile e utilizzabile, nasce per la Campagna Spreco Zero attraverso il lavoro
congiunto del Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell’Universita di

Bologna e di Last Minute Market, impresa sociale spin off accademico dell’Alma Mater.

Lo Sprecometro serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo
(famiglia, amici, gruppo di lavoro). Aggiornando puntualmente il proprio
comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell’app, I'utente puo valutare i
progressi avvenuti nel corso del tempo fissando degli obiettivi di riduzione in linea con
I’Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, in particolare il target 12.3: «dimezzare lo
spreco alimentare entro il 2030». L’app inoltre attribuisce dei punteggi per ogni
variazione in diminuzione dello spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto
visionato: video, lettura delle schede, risposte corrette dei quiz, permettendo di
confrontarsi con altri utenti. E consente di attivare dei gruppi di riferimento: amici,
famiglia, classe scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica
amministrazione. In questo modo si potranno calcolare i dati aggregati di impatto
economico e ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del

totale degli utenti: una sfida da vincere insieme.

Sprecometro ¢ anche uno strumento per stimare I’impatto economico (in euro) e
ambientale (in CO2 e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita aziendali e
scolastiche. L’app misura infatti in grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi,
valutando la perdita economica (euro), I'impronta carbonica (CO2 e km percorsi da un
auto) e I'impronta idrica (H20 e bottiglie di acqua da 0.5 1). Oltre 500 studenti di tutta
Italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione ecologica e digitale
che fanno in questo anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato

Sprecometro, gia scaricabile liberamente per tutti e senza nessun costo di utilizzo.
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Il prof Andrea Maggi
presenta lo sprecometro

L'App gratuita sviluppata dall'Osservatorio
Waste Watcher misura spreco e impronta
ambientale

31 gennaio 2023

C'e un gesto e c'é un'azione concreta che possiamo tutti fare in occasione
della decima Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, in
calendario domenica 5 febbraio: scaricare e attivare la nuova app
Sprecometro, uno strumento quotidiano per vivere sostenibile.

Sprecometro, presentata oggi dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con
I'"Ambasciatore buone pratiche Andrea Maggi, €' la app istituzionale
sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International su cibo e
sostenibilita, gratuitamente scaricabile e utilizzabile. Sviluppata per la
direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea Segré, nasce in vista della
Giornata antispreco nell’'ambito della Campagna Spreco Zero, attraverso il
lavoro congiunto del Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari
dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market impresa sociale spin off
accademico dell'Alma Mater.

Serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo (famiglia,
amici, gruppo di lavoro ...). Aggiornando puntuaimente il proprio
comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell'app, l'utente pud
valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo fissando degli obiettivi di
riduzione in linea con I'Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, in particolare il
12.3: “dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030". L'app inoltre attribuisce
dei punteggi per ogni variazione in diminuzione dello spreco individuale nel
tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle schede, risposte
corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti. E consente di
attivare dei gruppi di riferimento: amici, famiglia, classe
scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica amministrazione... In
questo modo si potranno calcolare i dati aggregati di impatto economico e
ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del totale
degli utenti: una sfida da vincere tutti assieme! Infine il collegamento al canaie
Instagram Sprecometro consente a tutti di condividere risultati e progressi
della comunita che partecipa alla sfida globale: dimezzare lo spreco entro il
2030!

Ma Sprecometro & molto di pid, & uno strumento prezioso per stimare
I'impatto econemico (in euro) € ambientale (in CO2 e H20) dello spreco del
cibo nelle case, nelle comunita aziendali e scolastiche, La app misura infatti in
grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi, valutando la perdita
economica (euro), I'impronta carbonica (CO2 e km percorsi da un auto) e
Iimpronta idrica (H20 e bottiglie di acqua da 0.5 ).

Oiltre 500 studenti di tutta italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di
transizione ecologica e digitale che fanno in questo anno scolastico il loro
esordioc formativo, hanno gia testato Sprecometro, che fornisce consigli,
video, buone pratiche e le ricette per azzerare lo spreco di cibo a casa e
calcolare ogni giorno la nostra impronta ambientale,

SPRECOMETRO, LA SFIDA, L'Agenda ONU 2030 con i 17 Obiettivi di Sviluppo
Sostenibile (SDGs) é diventata il quadro di riferimento imprescindibile per
promuovere la sostenibilita ambientale, sociale ed economica a livello globale.
Ma, mentre il 2030 si avvicina rapidamente - mancano meno di 7 anni - il
raggiungimento degli Obiettivi si allontana, Certo pandemia, guerra,
riscaldamento globale ostacolano il percorso.

Eppure, non & proprio dalle crisi che si possono produrre dei cambiamenti e
magari spingere le nostre azioni verso un futuro prossimo pil sostenibile? E
poi, se oltre a una direzione e a degli obiettivi, nessuno c¢i da le indicazioni
concrete di dove andare e non ci fornisce una misura dei risultati raggiunti e
quanto manca alla meta, come possiamo sapere se stiamo andando bene?

Lo Sprecometro & uno strumento individuale e collettivo che ci aiuta proprio a
seguire una bussola per non rimandare I'Obiettivo Onu che al 2030 chiede di
ridurre lo spreco alimentare del 50%. Questa, piu di molte altre lanciate dagli
SDGs, & una Sfida da vincere tutti assieme. Una Sfida dove ognuno pud dare
un suo contributo fattivo tenendo conto che I'alimentazione soddisfa un
bisogno primario, ha un impatto sulla salute, 'ambiente, I'economia.

Lo Sprecometro - uno strumento tanto agile e veloce quanto “solido" dal
punto di vista scientifico - in sole 3 domande e 5 minuti di tempo, e con
I'aggiornamento di un diario, misura quanto cibo sprechiamo all'interno delle
nostre mura domestiche. Ci fa capire non solo quall alimenti sprechiamo, ma
anche il perché li gettiamo via ancora buoni da mangiare, Per ognuno di noi lo
Sprecometro definisce, alla fine della prima (e unica) rilevazione, un identikit
preciso - Sprecone, Disattento, Attento, Parsimonioso - che periodicamente
verra aggiornato a seconda degli aumenti ¢ diminuzioni degli sprechi
domestici ed anche in base al percorso informativo ed educativo che verra
intrapreso seguendo i mini video, le schede informative di approfondimento e
rispondendo ai relativi quiz, che ci aiuteranno concretamente a ridurre lo
spreco alimentare domestico e adottare diete sane. Periodicamente potremo
verificare se gli esercizi funzionano e confrontarci con tanti aitri che come noi
si pongono o stesso obiettivo: siccome la Sfida globale & ridurre della meta lo
spreco alimentare |a vittoria finale dipende dal numero di partecipanti. Tanto
maggiore & la Comunita tanto pit importanti saranno i risultati.

COME FUNZIONA

e Appena scaricata I'app, per registrarsi e aprire un account, & necessario
rispondere ad un questionario iniziale, durata non superiore a 5 minuti, che ha
I'obiettivo di targettizzare 'utilizzatore dell'app in uno dei 4 profili creati
(oltre), differenziati in base alle risposte di un questionario sulle abitudini di
consumo e spesa alimentare ma anche sulle guantita in grammi di spreco per
23 categorie di alimenti (carne rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure,
pane..).

e Terminato il test iniziale viene assegnato all'utente un profilo, dal meno
attento al piG attento: Sprecone, Disattento, Attento e Parsimonioso.

e L'app inoltre fornisce, in base alla quantita in grammi di spreco per ogni
singolo alimento, una misura in grammi totali e una misura dei relativi impatti
economici (perdita in euro) e ambientali (impronta ecologica, espressa in
kgCO2eq, ed Iidrica, espressa in m3 di acqua) che varia nel tempo in base agli
aggiornamenti apportati dallo stesso utente dello spreco.

o In piQ i dati relativi all'impronta carbonica sono convertiti live in km percorsi
da un'auto e l'impronta idrica & espressa anche in bottiglie d'acquada 0.5 |,
cosl da dare una veloce raffigurazione dell'impatto agli utenti. Gli impatti
verranno inoltre tradotti in grafici che sono sempre disponibile sulla
dashboard.

e L'utente pud migliorare il suo profilo periodicamente in base ai grammi dei
vari alimenti sprecati, che |'utente potra aggiornare giornalmente,
settimanalmente o con una propria periodicita, grazie alla visione dei
contenuti educativi che I'app propene, e che sono strutturati come video
(indicativamente di 2-3 minuti), schede informative di approfondimento e quiz
per valutare I'effettivo apprendimento del contenuto educativo.



31/01/23

N
FRIULLit

e L'app attribuisce dei punteggi per ogni variazioni in diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni attivita a cui si partecipa: visione dei
video, lettura delle schede, risposte corrette dei quiz.

e Gli utenti potranno vivere la loro esperienza nello Sprecometro in modo
singolo o aggregato. Vi é infatti la possibilita di creare cluster tra amici,

colleghi, compagni di classe, aziende, pubblica amministrazione ecc

e |l punteggio totale acquisito, oltre a servire a definire il proprio profilo &
anche funzionale al confronto all'interno del cluster di appartenenza. Cosl da
stimolare una sana competizione rispetto alla riduzione degli sprechi e al
miglioramento delle proprie abitudini di consumo e spesa.

e L'app e in grado di calcolare non solo il dato personale dell’'utente ma anche
il dato aggregato del cluster (amici) dove & inserito, ed esso sara
visualizzabile dall’intero cluster di amici.

e E' quindi possibile per ogni cluster estrapolare i dati, analizzarli e produrre
report periodici valutando i progressi nel tempo e le variazioni delle impronte
dello stesso gruppo.

e L'app ha un suo account Instagram. Inoltre si puo collegare il proprio
account dello Sprecometro con il proprio account Instagram per condividere
con i propri follower i progressi effettuati nell'app e i risultati raggiunti
individualmente o all'interno del proprio cluster.vta Partne

E TU, DI CHE SPRECO SEI?

SPRECONE: Fare la spesa e prepararti pranzo e cena non sono attivita nelle
tue corde, ti piace dedicare il tuo tempo ad altro. Per cui il tuo rapporto con il
cibo inizia e finisce con il tempo necessario a consumarlo. Cid che avanza
quindi spesso finisce gettato. Per queste ragioni ti suggeriamo vivamente di
sfogliare le buone pratiche che hanno vinto nei diversi anni il Premio Vivere a
Spreco Zero, di compulsare libro il Metodo Spreco Zero e di iniziare il nuovo
percorso informativo ed educativo seguendo i mini-video, le schede
informative e i relativi quiz proposti da Sprecometro.

DISATTENTO: Il consumo di cibo per te & un aspetto legato piu che altro alle
esigenze fisiologiche che va a soddisfare. Per cui il cibo non & al centro delle
tue attenzioni e spesso dispensa e frigorifero sono poco organizzati e quindi
diventano i luoghi del dimenticatoio, e in alcuni casi I'anticamera della
pattumiera. Per queste ragioni sei pregato di sfogliare le buone pratiche che
hanno vinto nei diversi anni il Premio Vivere a Spreco Zero, di compulsare
libro il Metodo Spreco Zero e di iniziare il nuovo percorso informativo ed
educativo seguendo i mini-video, le schede informative e i relativi quiz
proposti da Sprecometro.

ATTENTO: Per te lo spreco di cibo & legato a eventi fortuiti e occasionali piu
che a vicende abituali. E necessario aumentare quindi |'attenzione e
soprattutto stare pil attenti alla pianificazione degli acquisti e dei consumi. Sei
bravo ma ti consigliamo lo stesso di sfogliare le buone pratiche che hanno
vinto nei diversi anni il Premio Vivere a Spreco Zero, di compulsare libro il
Metodo Spreco Zero e di iniziare il nuovo percorso informativo ed educativo
seguendo i mini-video, le schede informative e i relativi quiz proposti da
Sprecometro.

PARSIMONIOSO: Sei sicuramente un consumatore attento e informato, il
concetto di sostenibilita fa parte del tuo background quindi la prevenzione e
la lotta allo spreco alimentare sono per te un modo di agire consolidato. Ma
visto che non si finisce mai di imparare ti consigliamo di sfogliare le buone
pratiche che hanno vinto nei diversi anni il Premio Vivere a Spreco Zero, di
compulsare libro il Metodo Spreco Zero e di iniziare il nuovo percorso
informativo ed educativo seguendo i mini-video, le schede informative e i
relativi quiz proposti da Sprecometro.
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Arriva lo Sprecometro

redazione

PUBBLICATO IL 31 GENNAIO

2023

In occasione della 104 Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, 5
febbraio 2023

Presentata dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con '’Ambasciatore buone pratiche Andrea
Maggi

C'é un gesto e c'é un’azione concreta che possiamo tutti fare in occasione della 10A Giornata
Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, in calendario domenica S febbraio: scaricare
e attivare la nuova app Sprecometro, uno strumento quotidiano per vivere sostenibile.
Sprecometro, presentata oggi dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con 'Ambasciatore
buone pratiche Andrea Maggi, e' |la app istituzionale sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher
International su cibo e sostenibilita, gratuitamente scaricabile e utilizzabile. Sviluppata per la
direzione scientifica dell'agroeconomista Andrea Segré, nasce in vista della Giornata antispreco
nell'ambito della Campagna Spreco Zero, attraverso il lavoro congiunto del Dipartimento di
Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market impresa
sociale spin off accademico dell’Alma Mater. Serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli
o in gruppo (famiglia, amici, gruppo di lavoro ..). Aggiornando puntualmente il proprio
comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell’app, 'utente pud valutare i
progressi avenuti nel corso del tempo fissando degli obiettivi di riduzione in linea con 'Agenda
Onu per lo sviluppo sostenibile, in particolare il 12.3: “"dimezzare lo spreco alimentare entro il
2030". L'app inoltre attribuisce dei punteggi per ogni variazione in diminuzione dello spreco
individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle schede, risposte corrette
dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti. E consente di attivare dei gruppi di
riferimento: amici, famiglia, classe scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica
amministrazione... In questo modo si potranno calcolare i dati aggregati di impatto economico e
ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del totale degli utenti: una
sfida da vincere tutti assieme! Infine il collegamento al canale Instagram Sprecometro consente a
tutti di condividere risultati e progressi della comunita che partecipa alla sfida globale: dimezzare
lo spreco entro il 2030!

Ma Sprecometro & molto di piU, & uno strumento prezioso per stimare I'impatto economico
(in euro) e ambientale (in CO2 e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita
aziendali e scolastiche. La app misura infatti in grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi,
valutando la perdita economica (euro), I'impronta carbonica (C02 e km percorsi da un auto) e
I'impronta idrica (H20 e bottiglie di acqua da 0.5 |).

Oltre 500 studenti di tutta italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione
ecologica e digitale che fanno in questo anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia
testato Sprecometro, che fornisce consigli, video, buone pratiche e le ricette per azzerare lo
spreco di cibo a casa e calcolare ogni giorno la nostra impronta ambientale.
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SPRECOMETRO, LA SFIDA

L'’Agenda ONU 2030 con i 17 Obiettivi di Sviluppo Sostenibile (SDGs) & diventata il quadro di
riferimento imprescindibile per promuovere la sostenibilita ambientale, sociale ed economica a
livello globale. Ma, mentre il 2030 si avvicina rapidamente - mancano meno di 7 anni — il
raggiungimento degli Obiettivi si allontana. Certo pandemia, guerra, riscaldamento globale
ostacolano il percorso.

Eppure, non & proprio dalle crisi che si possono predurre dei cambiamenti e magari spingere le
nostre azioni verso un futuro prossimo piu sostenibile?

E poi, se oltre a una direzione e a degli obiettivi, nessuno ci da le indicazioni concrete di dove
andare e non ci fornisce una misura dei risultati raggiunti e quanto manca alla meta, come
possiamo sapere se stiamo andando bene?

Lo Sprecometro € uno strumento individuale e collettivo che ci aiuta proprio a seguire una
bussola per non rimandare I'Obiettivo Onu che al 2030 chiede di ridurre lo spreco alimentare del
50%. Questa, piu di molte altre lanciate dagli SDGs, @ una Sfida da vincere tutti assieme. Una Sfida
dove ognuno pud dare un suo contributo fattivo tenendo conto che l'alimentazione soddisfa un
bisogno primario, ha un impatto sulla salute, I'ambiente, 'economia.

Lo Sprecometro — uno strumento tanto agile e veloce guanto "solido” dal punto di vista scientifico
- in sole 3 domande e 5 minuti di tempo, e con l'aggiornamento di un diario, misura quanto cibo
sprechiamo all'interno delle nostre mura domestiche. Ci fa capire non solo quali alimenti
sprechiamo, ma anche il perché li gettiamo via ancora buoni da mangiare. Per ognuno di noi lo
Sprecometro definisce, alla fine della prima (e unica) rilevazione, un identikit preciso - Sprecone,
Disattento, Attento, Parsimonioso - che periodicamente verra aggiornato a seconda degli
aumenti o diminuzioni degli sprechi domestici ed anche in base al percorso informativo ed
educativo che verra intrapreso seguendo i mini video, le schede informative di approfondimento
e rispondendo ai relativi quiz, che ci aiuteranno concretamente a ridurre lo spreco alimentare
domestico e adottare diete sane. Periodicamente potremo verificare se gli esercizi funzionano e
confrontarci con tanti altri che come noi si pongono lo stesso obiettivo: siccome la Sfida globale &
ridurre della meta lo spreco alimentare la vittoria finale dipende dal numero di partecipanti.
Tanto maggiore & la Comunita tanto pit importanti saranno i risultati.

COME FUNZIONA

* Appena scaricata l'app, per registrarsi e aprire un account, & necessario rispondere ad un
questionario iniziale, durata non superiore a S minuti, che ha I'obiettivo di targettizzare
I'utilizzatore dell'app in uno dei 4 profili creati (oltre), differenziati in base alle risposte di un
questionario sulle abitudini di consumo e spesa alimentare ma anche sulle quantita in
grammi di spreco per 23 categorie di alimenti (carne rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure,
pane..).

Terminato il test iniziale viene assegnato all'utente un profilo, dal meno attento al piu attento:
Sprecone, Disattento, Attento e Parsimonioso.
L'app inoltre fornisce, in base alla quantita in grammi di spreco per ogni singolo alimento, una

misura in grammi totali @ una misura dei relativi impatti economici (perdita in euro) ed
ambientali (impronta ecologica, espressa in kgCOeq, ed idrica, espressa in m? di acqua) che
varia nel tempo in base agli aggiornamenti apportati dallo stesso utente dello spreco.

In piu i dati relativi all'impronta carbonica sono convertiti live in km percorsi da un'auto e
I'impronta idrica & espressa anche in bottiglie d'acqua da 0.5 |, cosi da dare una veloce
raffigurazione dell'impatto agli utenti. Gli impatti verranno inoltre tradotti in grafici che sono
sempre disponibile sulla dashboard.
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« L'utente pud migliorare il suo profilo periodicamente in base ai grammi dei vari alimenti

sprecati, che |'utente potra aggiornare giornalmente, settimanalmente o con una propria
periodicita, grazie alla visione dei contenuti educativi che I'app propone, e che sono strutturati
come video (indicativamente di 2-3 minuti), schede informative di approfondimento e quiz per
valutare l'effettivo apprendimento del contenuto educativo.

L'app attribuisce dei punteggi per ogni variazioni in diminuzione dello spreco individuale nel
tempo e per ogni attivita a cui si partecipa; visione dei video, lettura delle schede, risposte
corrette dei quiz.

Gli utenti potranno vivere la loro esperienza nello Sprecometro in modo singolo o aggregato.

Vi & infatti la possibilita di creare cluster tra amici, colleghi, compagni di classe, aziende,
pubblica amministrazione ecc

Il punteggio totale acquisito, oltre a servire a definire il proprio profilo & anche funzionale al
confronto all'interno del cluster di appartenenza. Cosi da stimolare una sana competizione
rispetto alla riduzione degli sprechi e al miglioramento delle proprie abitudini di consumo e
spesa.

L'app & in grado di calcolare non solo il dato personale dell'utente ma anche il dato aggregato
del cluster (amici) dove & inserito, ed esso sara visualizzabile dall'intero cluster di amici.

E’ quindi possibile per ogni cluster estrapolare i dati, analizzarli e produrre report periodici
valutando i progressi nel tempo e le variazioni delle impronte dello stesso gruppo.

L'app ha un suo account Instagram. Inoltre si pud collegare il proprio account dello
Sprecometro con il proprio account Instagram per condividere con i propri follower i progressi
effettuati nell’app e i risultati raggiunti individualmente o all'interno del proprio cluster.vta
Partne

E TU, DI CHE SPRECO SEI? FAI IL TEST DELLO SPRECOMETRO!
ECCO | PROFILI

SPRECONE: Fare la spesa e prepararti pranzo e cena non sono attivita nelle tue corde, ti piace
dedicare il tuo tempo ad altro, Per cui il tuo rapporto con il cibo inizia e finisce con il tempo
necessario a consumarlo. Cid che avanza quindi spesso finisce gettato. Per queste ragioni ti
suggeriamo vivamente di sfogliare le buone pratiche che hanno vinto nei diversi anni il Premio
Vivere a Spreco Zero, di compulsare libro il Metodo Spreco Zero e di iniziare il nuovo percorso
informativo ed educativo seguendo i mini-video, le schede informative e i relativi quiz proposti da
Sprecometro,

DISATTENTO: Il consumo di cibo per te & un aspetto legato piu che altro alle esigenze fisiologiche
che va a soddisfare. Per cui il cibo non & al centro delle tue attenzioni e spesso dispensa e
frigorifero sono poco organizzati e quindi diventano i lucghi del dimenticatoio, e in alcuni casi
I'anticamera della pattumiera. Per queste ragioni sei pregato di sfogliare le bucne pratiche che
hanno vinto nei diversi anni il Premio Vivere a Spreco Zero, di compulsare libro il Metodo Spreco
Zero e di iniziare il nuovo percorso informativo ed educativo seguendo | mini-video, le schede
informative e i relativi quiz proposti da Sprecometro.

ATTENTO: Per te lo spreco di cibo & legato a eventi fortuiti e occasionali pils che a vicende abituali.
E necessario aumentare quindi I'attenzione e soprattutto stare piU attenti alla pianificazione degli
acquisti e dei consumi. Sei bravo ma ti consigliamo lo stesso di sfogliare le buone pratiche che
hanno vinto nei diversi anni il Premio Vivere a Spreco Zero, di compulsare libro il Metodo Spreco
Zero e di iniziare il nuovo percorso informativo ed educativo seguendo i mini-video, le schede
informative e i relativi quiz proposti da Sprecometro.

PARSIMONIOSO: Sei sicuramente un consumatore attento e informato, il concetto di sostenibilita
fa parte del tuo background quindi la prevenzione e la lotta allo spreco alimentare sono per te un
modo di agire consolidato. Ma visto che non si finisce mai di imparare ti consigliamo di sfogliare
le buone pratiche che hanno vinto nei diversi anni il Premio Vivere a Spreco Zero, di compulsare
libro il Metodo Spreco Zero e di iniziare il nuovo percorso informativo ed educativo seguendo i
mini-video, le schede informative e i relativi quiz proposti da Sprecometro.
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Debutta lo

Sprecometro, I'app

contro lo spreco ali-

mentare

DA MARCO PROCOPIO
1 FEBBRAIO 2023

Fa il suo esordio nella giungla delle app gratuite, lo Sprecometro, una nuova app che,
attraverso 3 domande e in 5 minuti di tempo, stima I'impatto economico in euro e
ambientale dello spreco del cibo all'interno delle mura domestiche.

Lanciato in vista della X Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare di
domenica prossima, 5 febbraio (tema “Moving on 2030"), lo Sprecometro é stato ideato e
sviluppato dall'Osservatorio Waste Watcher International su cibo e sostenibilita, ed & il
risultato del lavoro congiunto del Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari
dell'Universita di Bologna e Last Minute Market, impresa sociale spin off accademico
dell’Alma Mater per la Campagna Spreco Zero,

1l nuovo strumento pud essere impiegato sia in modo singolo che aggregato. E infatti
possibile creare cluster tra amici, colleghi, compagni di classe, aziende o pubblica
amministrazione.

Semplice ed intuitiva, una volta scaricata, I'app invita a registrarsi e a rispondere a un
breve questionario iniziale che ha I'obiettivo di delineare il profilo dell'utilizzatore
(Sprecone, Disattento, Attento, Parsimonioso) sulla base delle abitudini di consumo e
della spesa alimentare, ma anche sulle quantita in grammi di spreco per 23 categorie di
alimenti (carne rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure, pane). I dati relativi
all'impronta carbonica sono convertiti anche in km percorsi da un auto mentre
I'impronta idrica é espressa anche in bottiglie d'acqua da mezzo litro, cosi da offrire una
diretta raffigurazione dell'impatto. Si pud anche migliorare il proprio profilo
periodicamente, grazie alla visione dei contenuti educativi previsti dall'app propone,
come video della durata indicativa di 2-3 minuti, schede informative di
approfondimento e quiz finalizzati a ridurre quantitativamente e qualitativamente lo
spreco e adottare diete sane.

¥ COMMENTI 0

L’app permette inoltre di valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
aggiornando puntualmente il proprio comportamento seguendo un diario dello
spreco e consente di fissare degli obiettivi di riduzione in linea con ’Agenda Onu per
lo sviluppo sostenibile, in particolare il 12.3: "dimezzare lo spreco alimentare entro il
2030". Consente, infine, di calcolare i dati aggregati di impatto economico e ambientale
per valutare i progressi del singolo, del cluster e del totale degli utenti, ed & collegato ad
un canale Instagram dove gli utenti possono condividere risultati e progressi.
Disponibile gratuitamente sugli store di Google e Apple, lo Sprecometro & stato gia testato
da oltre 500 studenti di tutta Italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di
transizione ecologica e digitale che proprio quest'anno scolastico fanno il loro esordio
formativo.
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Spreco alimentare, i progetti genovesi
Ricibo e Recreate vincono il premio

‘Vivere a Spreco Zero'

Tutto pronto per la 104 Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, in
calendario domenica 5 febbraio 2023. In attesa degli eventi, sono stati annunciati i vincitori
del Premio Vivere a spreco zero 2023, i piccoli “Oscar nazionali della sostenibilita”, che
premiano le buone pratiche propedeutiche al raggiungimento degli Obiettivi di sviluppo
sostenibile dellAgenda 2030 delle Nazioni Unite. Tra i vinci anche la Ronda della Carita e della
Solidarieta di Firenze, I'lstituto Superiore comprensivo di | Grado “A. Astesano” di Villanova

dAsti e il progetto iThanks

Da Luigi Vendola - 1 Febbraio 2023

Tutto & pronto per celebrare la 10~ Giornata i le di Prevenzione dello spreco

alimentare, in calendano domenica 5 febbraio 2023. Gli eventi ufficiali sono in calendario
domani, glovedi 2 febbraio, dalle 11.30 nello Spazio Europa - sede di Rappresentanza
Permanente della Commissione Europea a Roma (via IV Novembre, 149) - con il patrodinio
del Ministero dell’Ambiente e degli Affari Esteri, dell’ANCI e di RAI per la sostenibilita.

L'attenzione & focalizzata sul nuovi dati: alle 13 sara infatti presentato "Il caso Italia”
2023, nuovo Rapporto dell'Osservatorio Waste Watcher International con | numeri dello
spreco nelle case italiane e Iindagine sugli italiani, | consumi e il cibo dopo due anni di
pandemia. Con Il Direttore Scientifico Waste Watcher Andrea Segré, fondatore campagna
Spreco Zero e ordinario Universita di Bologna, i presenteranno il Direttore Scientifico
IPSOS Enzo Risso e il coordinatore del Rapporto Luca Falasconi, Universita di Bologna-
Distal.

In apertura dei lavon sono previsti gli interventi
del Ministro dell'Universita e Ricerca Anna Maria
Bernini, del Vice Direttore Generale

FAO Maurizio Martina, del Presidente
Federalimentare Paolo Mascarino, de!
Presidente Confagricoltura e Coordinatore

5 !1’(1):‘\8(?]!(‘)}[\21 I\? :19:3 Nazionale Agrinsieme Masslmll.lmo fihnnnﬁ,
NAZIONALE del Capo della Rappresentanza in Italia della
DIPREVENZIONE Commissione europea Antonio Parenti, del
DELLO SPRECO Presidente Federalimentare Lino Enrico
ALIMENTARE

Stoppani, dell’Inviato speciale per la Sicurezza

Alimentare del Ministero degli Affari Esten e della
Cooperazione internazionale Stefano Gatti, del Direttore Rai Per la Sostenibilita Roberto
Natale e di Gian Luca Galletti, Presidente Nazionale Unione Cristiana Imprenditori
Dingenti - UCID. Ambasciatore di #buonepratiche 2023 & un volto familiare al grande
pubblico, il Prof. Del *Colleglo” di Rai2 Andrea Maggi: Il suo intervento concludera il panel
di apertura. Tutti potranno seguire la diretta sul canale Youtube della campagna Spreco

Zero,

Le buone pratiche sono il riferimento per camminare insieme verso il traguardo
degli Obiettivi di sviluppo sostenibile dell'Agenda 2030 delle Nazioni Unite: dalle
15 saranno premiati i vincitori del Premio Vivere a spreco zero 2023, i piccol
"Oscar nazionali della sostenibilita”.

® 873

Ecco i vincitori 2023: nella categeria Enti
Pubblici conquista il primo premio il Comune di
Genova con i progetti Recreate e Ricibo, la
rete capillare e virtuosa di Enti attivi sul
territorio che risponde al problema dello spreco
alimentare e delle poverta per ridurre in
maniera sistemica lo spreco nella citta. 1l
riconosc to sara ¢ 1ato all'A e

alla Avvocatura e Affan Legali, Servizi sociali,
Famiglia e Disabilita del Comune di Genova
Lorenza Rosso dal Consigliere Alce Nero Marco
Santeri. Anche dalle aziende arriva un
contributo determinante per Iimpegno nella
prevenzione degli sprechi alimentari: lo
dimostra il progetto innovativo iThanks che
vince nella categoria dell’'Economia drcolare.
IThanks & il primo assistente digitale che automatizza il controllo e la gestione dei prodotti
in scadenza nei supermercati e nei negozl. A Roma il CTO e Co-founder iThanks Andrea
Gasco ricevera il premio dal presidente Conai Luca Ruini.

Tante le buone pratiche arrivate dalla societa civile e in particolare dalle Associazioni
italiane di cittadini: il premio va alla Ronda della Carita e della Solidarieta di

Firenze, che da tre decennl opera a favore delle persone in grave stato di marginalita, e
dal 2017 in collaborazione con I"Universita di Firenze ha avviato il progetto Senza Spreco
per il recupero del cibo non consumato dagli studenti delle mense universitarie. La
presidente dell’Associazione Marisa Daniela Consiivio ricevera Il Premio a Roma da Mattia
Grillini, Vicepresidente Camst Group. Infine nella sezione Scuole, Il Premio Vivere a spreco
zero 2022 va all'Istituto Superiore comprensivo di I Grado "A. Astesano” di
Villanova d’Asti, per l'intenso lavore svoito nelle classi sull’Obiettive 12 dell’Agenda di
sostenibilitd 2030. I riconoscimento sara consegnato alle insegnanti Paola Semprini e Maria
Grazia Marocco da Giuseppe Zuliani, Direttore Customer Marketing e Comunicazione
Conad,
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AGENZIA DI STAMPA

SFEBBRAIO 2023
10* GIORNATA
NAZIONALE
DI PREVENZIONE

10* Giornata Naz.le di Prevenzione Spreco Alimentare

@ 01/02/202311:30 5 Redazione Agenfood [0 ALIMENTAZIONE, CIBO

{Agen Food) — Roma, 01 feb. — Tutto & pronto per celebrare la 10* Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare,
in calendario domenica § febbraio 2023. Gli eventi ufficiali sono in calendarioc domani, giovedi 2 febbraio, dalle 11.30 nello
Spazio Europa — sede di Rappresentanza Perm ite della Commissione Europea a Roma (via IV Novembre, 149) - con il
patrocinio del Ministero dellAmbiente e degli Affari Esteri, del’ANCI e di RAI per la sostenibilita,

Lattenzione & focalizzata sui nuovi dati: alle 13 sara infatti presentato “|l caso Italia® 2023, nuovo Rapporto dell'Osservatorio
Waste Watcher International con i numeri dello spreco nefle case italiane e I'indagine sugii italiani, i consumi e il cibo dopo
due anni di pandemia.

on il Direttore Scientifico Waste Watcher Andrea Segreé, fondatore campagna Spreco Zero e ordinario Universita di Bologna, li
presenteranno il Direttore Scientifico IPSOS Enzo Risso e il coordinatore del Rapporto Luca Falasconi, Universita di Bologna-
Distal.

In apertura dei lavori sono previsti gli interventi del Ministro dell'Universita e Ricerca Anna Maria Bernini, del Vice Direttore
Generale FAO Maurizio Martina, del Presidente Federalimentare Paolo Mascarino, del Presidente Confagricoltura e
Coordinatore Nazionale Agrinsieme Massimiliano Giansanti, del Capo della Rappresentanza in Italia della Commissione
europea Antonio Parenti, del Presidente Federalimentare Lino Enrico Stoppani, dell'lnviato speciale per la Sicurezza
Alimentare del Ministerc degli Affari Esteri e della Cooperazione internazionale Stefano Gatti, del Direttore Rai Per la
Sostenibilita Roberto Natale e di Gian Luca Galletti, Presidente Nazionale Unione Cristiana Imprenditori Dirigenti — UCID.
Ambasciatore di #bucnepratiche 2023 & un volto familiare al grande pubblico, il Prof. Del "Collegic® di Rai2 Andrea Maggi: il
suo intervento concludera il panel di apertura. Tutti potranno seguire |a diretta sul canale youtube della campagna Spreco
Zero.

Le buone pratiche sono il riferimento per camminare insieme verso il traguardo degli Obiettivi di sviluppo sostenibite
dell’Agenda 2030 delle Nazioni Unite: dalle 15 saranno premiati i vincitori del Premio Vivere a spreco zero 2023, i piccoli
“Oscar nazionali della sostenibilita. Ecco i vincitori 2023: nella categoria Enti Pubblici conquista il primo premio il Comune di
Genova con i progetti Recreate e Ricibo, la rete capillare e virtuosa di Enti attivi sul territorio che risponde al problema dello
spreco alimentare e delle poverta per ridurre in maniera sistemica lo spreco nella citta.

Il riconoscimento sara consegnato allAssessore alla Avvocatura e Affari Legali, Servizi sociali, Famiglia e Disabilita del
Comune di Genova Lorenza Rosso dal Consigliere Alce Nero Marco Santori. Anche dalle aziende arriva un contributo
determinante per l'impegno nella prevenzione degli sprechi alimentari: lo dimostra il progetto innovativo iThanks che vince
nella categoria dell'Economia circolare. [Thanks ¢ il primo assistente digitale che automatizza il controllo e la gestione dei
prodotti in scadenza nei supermercati e nei negozi. A Roma il CTO e Co-founder iThanks Andrea Gasco ricevera il premio dal
presidente Conai Luca Ruini.

Tante le buone pratiche arrivate dalla societa civile e in particolare dalle Associazioni italiane di cittadini il premio va alla
Ronda della Carita e della Solidarieta di Firenze, che da tre decenni opera a favore delle persone in grave stato di marginalita,
e dal 2017 in collaborazione con 'Universita di Firenze ha avviato il progetto Senza Spreco per il recupero del cibo non
consumato dagli studenti delle mense universitarie. La presidente dell'‘Associazione Marisa Daniela Consilvio ricevera il
Premio a Roma da Mattia Grillini, Vicepresidente Camst Group. Infine nella sezione Scuole, il Premio Vivere a spreco zero
2022 va allistituto Superiore comprensivo di | Grado "A. Astesana” di Villanova d'Asti, per I'intenso lavoro svolto nelle classi
sull'Obiettivo 12 dell'Agenda di sostenibilita 2030. Il riconoscimento sara consegnato alle insegnanti Pacla Semprini e Maria
Grazia Marocco da Giuseppe Zuliani, Direttore Customer Marketing e Comunicazione Conad.
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Arriva lo Sprecometro, I'app che
calcola il cibo buttato

Nell'ambito della Campagna Spreco Zero la nuova app &
sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International

L'ltalia &, purtroppo, una delle nazioni europee
che, in tema di spreco alimentare, devo fare
ancora tanta strada prima di potersi chiamare fuori
da quella che ormai & diventata una vera e propria
piaga (vedi articolo Italia maglia nera dello
spreco alimentare europeo). Per dare una mano
a risolvere o quantomeno a contenere il problema,
adesso arriva lo Sprecometro.

Parliamo della nuova app scaricabile gratuitamente che, con sole 3 domande, stima l'impatto
economico in euro e ambientale in CO, e H2o dello spreco del cibo allinterno delle mura

domestiche. L'iniziativa, lanciata in vista della 10a Giornata di Prevenzione del 5 febbraio
prossimo nell'ambito della Campagna Spreco Zero, fa permo su questa nuova app sviluppata
dall'Osservatorio Waste Watcher International.

Grazie al dipartimento di Scienze e tecnologie agro-alimentari dell'universita di Bologna e di
Last Minute Market, il nuovo strumento misura in grammi lo spreco alimentare, facendo capire
non solo quali alimenti si sprecano ma anche il perché vengono gettati via ancora buoni da
mangiare. Aggiorando puntualmente il proprio comportamento grazie al diario dello spreco
contenuto nell'app, si possono anche valutare i progressi fissando obiettivi di riduzione in linea
con I'Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile.

L'iniziativa & stata presentata dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con |I'Ambasciatore
buone pratiche Andrea Maggi. L'app, una volta scaricata, richiede la registrazione I'apertura di
un account rispondendo a un rapido questionario iniziale che ha l'obiettivo di targettizzare
I'utilizzatore in uno dei quattro profili ossia:

s sprecone;

« disattento;

« attento;

¢ parsimonioso.

| quattro profili sono differenziati in base alle abitudini di consumo e spesa alimentare, ma
anche alle quantita in grammi di spreco per 23 categorie di alimenti come carne rossa, carne
bianca, frutta fresca, verdure, pane. Tra l'altro, i dati relativi all'impronta carbonica sono
convertiti live anche in km percorsi da un auto mentre l'impronta idrica & espressa anche in
bottiglie d'acqua da 0.5 |, cosi da dare una veloce raffigurazione dell'impatto.

Si pud anche migliorare il proprio profilo periodicamente, grazie alla visione dei contenuti
educativi previsti dall'app propone, come video (indicativamente di 2-3 minuti), schede
informative di approfondimento e quiz.

Lo strumento che potra essere vissuto in modo singolo o aggregato, vi é infatti la possibilita di
creare cluster tra amici, colleghi, compagni di classe, aziende o pubblica amministrazione.
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Ambiente, presentato lo
Sprecometro, la prima app che
misura lo spreco alimentare

Di Redazione - 1 Febbraio 2023

Presentata l'app Sprecometro, in occasione della decima Giornata
Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, il 5 febbraio.

Cé un gesto e c'@ unazione concreta che possiame tutti fare in occasione
della 10" Glornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, in
calendario domenica 5 febbraio: scaricare e attivare la nuova app
Sprecometro, unc strumento quotidiano per vivere sostenibile.

Spracometro. presentata dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con
[Ambasciatore buone pratiche Andrea Maggi. €' la app istituzionale
sviluppata dall Osservatorio Waste Watcher International su cibo e
sostenibilita, gratuitamente scaricabile e utilizzabile.

Sviluppata per la direzione scientifica dellagroeconomista Andrea Segré,
nasce in vista della Giornata antispreco nellambito della Campagna Spreco
Zero, attraverso il lavero congiunte del Dipartimento di Scienze e
Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute
Market impresa sociale spin off accademico dellAlma Mater Serve a
misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo (famiglia, amici,
aruppo di lavoro).

Aggiomando puntualmente il proprio comportamento grazie al diario dello
spreco contenuto nellapp, lutente puod valutare i progressi avvenuti nel
corso del tempe fissando degli obiettivi

di riduzione in linea con lAgenda Onu per lo sviluppo sostenibite, in
particolare il 12.3 "dimezzare lo spreco alimentare entre ([ 20307,

Lapp inoltre, attribuisce dei punteggi per ogni variazione in diminuzione
dello spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video,
tettura delle schede, risposte corrette dei quiz consentende di confrontarsi
con altri utenti. E consente di attivare dei gruppi di riferimento: amici,
famiglia, classe scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica
amministrazione. In questo modo si potranno calcolare | dati aggregati di
impatto economico e ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei
aruppi di amici e del totale degli utenti: una sfida da vincere tutti assieme!

Infine. il collegamento alla pagina Instagram Sprecometro consente a tutti
di condividere risultati e progressi della comunita che partecipa alla sfida
alobale: dimezzare lo spreco entro il 2030! Ma Sprecometro & molto di pia, @
uno strumento prezioso per stimare limpatto economico (in euro) e
ambientale (in COz e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita
aziendali e scolastiche. Lapp misura infatti in grammi lo spreco alimentare
di singoli e gruppi, valutando la perdita economica (euro), limpronta
carbonica (Coz e km percorsi da un auto) e limpronta idrica (H20 e
bottiglie di acquada 0.5 .

Oltre 500 studenti di tutta italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei
di transizione ecologica e digitale che fanno in questo anno scolastico il loro
esordio formativo. hanno gia testato Sprecometro, che fornisce consigl,
video, buone pratiche e le ricette per azzerare lo spreco di cibo a casa e
calcolare ogni giorno la nostra impronta ambientale.

Sprecometro, la sfida

L'Agenda ONU 2030 con i 17 Obiettivi di Sviluppo Sostenibile (SDGs) &
diventata il quadro di riferimento imprescindibile per promuovere la
sostenibilita ambientale. sociale ed economica a

livello globale. Ma, mentre il 2030 si avvicina rapidamente - mancano meno
di 7 anni - il raggiungimento degli Obiettivi si allontana. Certo pandemia,
guerra, riscaldamento globale

ostacolano il percorso.

Eppure, non @ proprio dalle crisi che si possono produrre dei cambiamenti e
magari spingere le nostre azioni verso un futuro prossimo piu sostenibile? E
poi, se oltre a una direzione e a degli obiettivi. nessuno ci da le indicazioni
concrete di dove andare e non ci fornisce una misura dei risultati raggiunti e
quanto manca alla meta, come possiamo sapere se stiamo andando bene?

Lo Sprecometro @ uno strumento individuale e collettivo che ci aiuta proprio
a seguire una bussola per non rimandare ['Obiettivo Onu che al 2030 chiede
diridurre lo spreco alimentare del 50%. Questa, pit di molte altre lanciate
dagli SDGs, é una Sfida da vincere tutti assieme. Una Sfida dove ognuno pué
dare un suo contributo fattivo tenendo conto che lalimentazione soddisfa un
bisogno primario, ha un impatto sulla salute, lambiente, leconomia. Lo
Sprecometro - uno strumento tanto agile e veloce quanto “solido” dal punto
di vista scientifico - in sole 3 domande e § minuti di tempo, @ con
laggiornamento di un diario, misura quanto cibo sprechiamo allinterno delle
nostre mura domestiche. Ci fa capire non solo quali alimenti sprechiamo, ma
anche il perché li gettiamo via ancora buoni da mangiare. Per ognuno di noi
lo Sprecometro definisce, alla fine della prima (e unica) rilevazione, un
identikit preciso - Sprecone, Disattento, Attento, Parsimenioso - che
periodicamente verra aggiornato a seconda degli aumenti o diminuzioni
degli sprechi domestici ed anche in base al percorso informativo ed
educativo che verra intrapreso seguendo i mini video, le schede informative
di approfondimento e rispondendo ai relativi quiz, che ci aiuteranno
concretamente a ridurre lo spreco alimentare domestico e adottare diete
sane. Periodicamente potremo verificare se gli esercizi funzionano e
confrontarci con tanti altri che come noi si pongono lo stesso obiettivo:
siccome la Sfida globale é ridurre della meta lo spreco alimentare la vittoria
finale dipende dal numero di partecipanti. Tanto maggiore é la comunita
tanto piu importanti saranno i risultati.
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NATURA NUOVA AL FIANCO DI LAST MINUTE MARKET
E SPRECO ZERO
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DALLE AZIENDE

Pubblicato il 1 febbraio 2023 v | [in f <

Anche per il 2023 Natura Nuova, azienda di Bagnacavallo (RA) specializzata nella produzione
di polpe e frullati di frutta fresca e nei prodotti a base di ingredienti vegetali, sara a supporto
della campagna europea di sensibilizzazione “Spreco Zero” di Last Minute Market (impresa
sociale nata nel 1998 come ricerca coordinata dal Prof. Andrea Segre), che avra uno dei suoi
momenti clou nel corso della Giornata Nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, in

programma il 5 febbraio in tutta Italia.

L'evento ufficiale di questa 10 edizione si svolgera, perd, qualche giorno prima, domani, 2
febbraio, a Roma nello Spazio Europa, sede di rappresentanza della Commissione Europea in
Italia. Saranno presenti, fra gli altri, il Ministro dell'Universita e Ricerca Anna Maria Bernini, il
Presidente Federalimentare Paolo Mascarino, il Vice Direttore Generale FAO, Maurizio
Martina.

All'evento interverra anche Gabriele Longanesi, fondatore di Natura Nuova, che parlera di
economia circolare e sviluppo sostenibile. Un suo scritto verra pubblicato allinterno del libro
“Lo spreco nel mondo: quanto, cosa e perché. Rapporto dell'Osservatorio Waste Watcher
International 2022/2023", a cura di Andrea Segreé e Enzo Risso, in uscita fra aprile e maggio.

Natura Nuova, inoltre, & partner dello Sprecometro, un‘app, attualmente in fase di test a
livello nazionale, sviluppata come un nuovo strumento della Campagna “Spreco Zero" per
coinvolgere soprattutto i giovani e gli studenti in comportamenti pit sostenibili a partire dal
contrasto allo spreco alimentare. L'app servira anche a stimare il raggiungimento degli
Obiettivi dell’Agenda ONU per lo sviluppo sostenibile al 2030 (che prevede la riduzione del
50% dello spreco alimentare).

«Oggi lo spreco alimentare in Italia vale oltre 9,2 miliardi solo per il cibo gettato nelle case:
una stima che sale a 15 miliardi se includiamo il costo dell'energia utilizzata per la produzione
del cibo. Eppure, sempre in Italia, oltre 2,6 milioni di persone faticano a nutrirsi regolarmente
a causa dellaumento dei prezzi e dei rincari delle bollette e 5,6 milioni di individui (il 9,4%

della popolazione) versano in condizione di poverta», Andrea Segre.
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Il5 febhrdiesi celebsala X Giornata
pazionale di Prevenzione dello
spreco alimentare

ATTUALITA

Secondo gli obiettivi di sostenibilita fissati dallAgenda delle Nazioni Unite sara
una decima edizione focalizzata sulla prevenzione dello spreco alimentare a
vari livelli - da quello domestico, che incide per oltre il 50% sulla filiera dello
spreco nazionale e internazionale - alle perdite in campo, alla dispersione
alimentare negli step che precedono lacquisto, la gestione e il consumo del
cibo nelle case.

Uniedizione quindi volta a sensibilizzare su vasto raggio la socleta, dalle istituzioni alle aziende.
dalle scuole ai cittadini, Sara, soprattutto, leccasione per appropriarsi degli Oblettivi dellAgenda
2030, e capire come inserirll clascuno nel proprio qu

50 azioni e comportamenti
concretl . Sara una decima edizione focalizzata sulla prevenzione dello spreco alimentare a varl

tvelli

SFEBBRAIO 2023
102 GIORNATA
NAZIONALE
DI PREVENZIONE

QUANTO CICOSTA

In attesa del nuovi dati che > forniti it 5 Fi il Rapporto "Il caso Italia” 2022 di Waste
Watcher International (riferito al 2021), in occaslone della 9 Glornata nazionale di Prevenzione
dello spreco alimentare, per Iniziativa della campagna Spreco Zero di Last Minute Market o

dell't di gna. su monitoraggio Ipsos. Indicano come ha detto il fondatore della
campagna Spreco Zero - lagroeconomista Andrea Segre - “gettiamo in media 595,3 grammi pro
capite a settimana, ovvero 30,956 kg annui: ca il 15% in piu’ del 2021 (529 grammi settimanall).

Vale complessivamente 7,37 millardi € lo spreco del cibo nelle nostre case: una cifra vertiginosa,
ovvero il dopplo di quanto ha ziato IL G per it
rri: de allo sp di 1.866.000 llate di cibo, solo nelle nostre case.”

P

al caro gla, e

P

Se Includiamo anche lo spreco alimentare di filiera - produzione / distribuzione / commercio -
che pesa 5164.928 tonnellate. arriviamo a uno spreco nazionale di cibo del valore di €
10.444.931.606, quasl 10 millardi e mezzo, Il val i dellultima
infrastrutture itallane (dati Dipartimento Sclenze e Tecnolegie Agroalimentari dell'Uni
Bologna su rilevazioni Istat / \Waste Watcher per campagna Spreco Zero.

perle
ita di

LA GIORNATA NAZIONALE

La Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare venne celebrata per la prima volta in
Italia il 5 febbraio 2014. La giornata é stata ideata ed Istitulta dalla Campagna pubblica di
sensibilizzazione Spreco Zero con [Universita di Bologna - Distal con il Ministero deltAmblente. per
Iniziativa del coordinatore PINPAS Andrea Segre.

Nel 2004 furono convocati gli "Stati generali” della filiera agroalimentare italiana. PINPAS,
promosso da Ministero dellambiente, € il Piano nazionale di prevenzione dello spreco alimentare,
per sensibilizzare i cittadini sul tema delllo spreco alimentare.

Dal 2014 In pol. la glomata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, in calendario
s fi el per la diffusione di nuovi dati da parte dellOsservatorio

\Waste Watcher international. Le edizionl successive si sono svolte sempre con il Patrocinio del
Ministero deltA (e della Ecolog dei Ministeri della Salute e del Lavoro e
dellANCI, di RAI per la Sostenibilita e con la media partnership di Ral Radioz. La decima edizione,

pre per la fica dellagroeconomista Andrea Segré. fondatore del movimento
Spreco Zero, rinnova questo networking, gll eventl ufficiall sono statl llustrati glovedi 2 febbraio
2023 nella sede di Rappresentanza Permanente della Commissione Europea a Roma).
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Facciamo wso i fact-hecking e dala
Un’app contro lo spreco alimentare,
arriva lo Sprecometro

4K DiAdnkronos 1 Febbraio 2023

(Adnkronos) - Uno strumento quotidiano per vivere sostenibile: & la nuova app
Sprecometro, Ideata dall'Osservatorio Waste Watcher International e presentata In vista
della decima Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare del 5 febbraio.
Sviluppata con la direzione scientifica dell’agroeconomista Andrea Segré, gratuitamente
scaricabile e utilizzabile, nasce per la Campagna Spreco Zero attraverso il lavoro congiunto
del Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell’Universita di Bologna e di Last
Minute Market, impresa sociale spin off accademico dell’Alma Mater.

Lo Sprecometro serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in gruppo
(famiglia, amicl, gruppo di lavoro, ecc...). Aggiornando puntualmente il proprio
comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell’app, |'utente pud valutare i
progressi avvenuti nel corso del tempo fissando degli obiettivi di riduzione in linea con
I’Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, in particolare il target 12.3: ‘dimezzare lo spreco
alimentare entro il 2030". L'app inoltre attribuisce dei punteggi per ogni variazione in
diminuzione dello spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video,
lettura delle schede, risposte corrette dei quiz, permettendo di confrontarsi con altri utenti.
E consente di attivare del gruppl di riferimento: amici, famiglia, classe
scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica amministrazione, ecc.... In questo
modo sl potranno calcolare | dati aggregati di impatto economico e ambientale per valutare
i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del totale degli utenti: una sfida da vincere
insieme.

Sprecometro € anche uno strumento per stimare I'impatto economico (in euro) e
ambientale (in CO2 e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita aziendali e
scolastiche. L'app misura infatti in grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi,
valutando la perdita economica (euro), I'impronta carbonica (CO2 e km percorsi da un
auto) e limpronta Iidrica (H20 e bottiglie di acqua da 0.5 1). Oltre 500 studenti di tutta
Italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione ecologica e digitale che
fanno in questo anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato Sprecometro,
che sara scaricabile dalle ore 17 di martedi 31 gennaio, liberamente per tutti e senza
nessun costo di utilizzo. Con Sprecometro i consigli, i video, le buone pratiche, le ricette per
azzerare lo spreco di cibo a casa e calcolare ogni giorno la nostra impronta ambientale.
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Terra mare e non solo. . l o} f
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_— WASTEMETER

One health,
e earth

duci il tuo spreco

EMILIA ROMAGNA | 02/02/202316:49

Cibo, Mammi: Le tendenze in E. Romagna ci mostrano quali passi
intraprendere per consumi consapevoli e prevenire sprechi
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1l manifesto

Italiani spreconi ma con giudizio al
tempo della crisi | il manifesto

Angelo Mastrandrea

~1 minute

Dosier. In occasione della giornata nazionale contro lo spreco

alimentare (5 febbraio), nuovo report di Waste Watcher
International sul «Caso Italia»

E vero, siamo solo all'inizio del 2023: il 2030 sembra ancora cosi
lontano. Invece mancano meno di 7 anni alla data scelta dall'Onu
per i 17 Obiettivi di Sviluppo Sostenibile. Se prendiamo soltanto i
primi due — ridurre a zero poverta e fame — ci rendiamo conto di
quanto siamo ancora lontani. Oggi I'85% della popolazione
mondiale vive con meno di 30 dollari al giorno, mentre le persone in
condizione di insicurezza alimentare sono 900 milioni. Eppure gli
SDGs, Sustainable Development Goals, sono entrati come un
mantra in ogni comunicazione delle aziende, delle istituzioni, della
societa civile, delle universita e...
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Gli italiani, nel 2023, getteranno piu di 27 chilogrammi
di cibo a persona, il 12% in meno del 2022

Report "Il caso Italia" 2023: vince il pragmatismo, ma crollano | consumi fuori casa. La filiera dello spreco in tutto vale 9,3 miliardi di
euro

Lo spreco alimentare in Italia (Credit: simon-peel-unsplash)

Misurati nelle abitudini di acquisto, focalizzati sulla prevenzione degli sprechi, anche

come risposta allo scatto inflattivo, attenti alla qualita di quello che si porta in tavola e
a non sacrificare la cura della propria salute, disponibili a tagliare i consumi per ridurre
le bollette dell’energia elettrica e del gas, o per le spese di abbigliamento. E’ la
fotografia degli italiani sulla base del report “Il caso Italia” 2023 by Waste Watcher
International Observatory on Food & Sustainability, diffuso per la Giornata nazionale di
Prevenzione dello Spreco Alimentare n. 10, di scena il 5 febbraio, per iniziativa della
campagna Spreco Zero di Last Minute Market e dell'Universita di Bologna, su

monitoraggio Ipsos.

Un'indagine che, dopo due anni di Covid, non manca di far sentire il peso e 'onda lunga
della pandemia sulle abitudini quotidiane, con una marcata riduzione del consumo
extra-domestico e dell'effetto “nidificazione”: per 1italiano su 3 (33%) diminuiscono
drasticamente le colazioni e i pranzi, e per 4 italiani su 10 anche I'abitudine dalla cena
al ristorante (42%). Diventano centrali i temi relativi alla sostenibilita alimentare (36%):
il 35% del panel ha aumentato il consumo di legumi e derivati vegetali a scapito della
carne e delle proteine animali, mentre il 29% ha aumentato I'acquisto di prodotti a
chilometro zero. E, nonostante I'aumento dei prezzi al consumo, la spesa alimentare &
quella che diminuisce meno (18%), dietro solo alle spese mediche (11%) e di cura alla
persona (17%). “Risparmio”, dunque, non & piu la parola chiave nei comportamenti
degli italiani: solo il 7% dichiara di metterla al primo posto nei comportamenti di
acquisto, prevale piuttosto la “pragmatismo”, per 6 italiani su 10, e “qualita” per il

restante 32%.
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| nuovi dati dell'Osservatorio Waste Watcher, riferiti a gennaio 2023, sono stati illustrati a
Roma dal direttore scientifico Waste Watcher, Andrea Segreé, con il direttore scientifico
Ipsos Enzo Risso e il coordinatore del rapporto Luca Falasconi. Gettiamo in media 524,1
grammi pro capite a settimana, ovvero 75 grammi di cibo al giorno e 27,253
chilogrammi annui: il 12% in meno rispetto al 2022 (595,3 grammi settimanali). Un dato
che si accentua a Sud (+8% di spreco rispetto alla media nazionale) e per le famiglie
senza figli (+38% rispetto alla media italiana). “Vale complessivamente 6,48 miliardi di
euro lo spreco del cibo solo nelle nostre case”, rileva il fondatore Spreco Zero, Andrea
Segre “L'obiettivo Onu, dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030, non é lontano: la
sfida si puo vincere. Il recupero di cibo a fini solidali sta diventando una prassi
consolidata, ma la scommmessa si gioca soprattutto nelle nostre case e in una svolta
culturale profonda e personale. Per questo le food policies, che coordinano la filiera del

cibo nelle nostre citta, stanno diventando riferimento centrale di buon governo”.

C’é un dato ulteriore da aggiungere, ed & quello relativo allo spreco di filiera, fra
perdite in campo e sprechi nella catena dell'industria e della distribuzione del cibo.
“Nel 2022 - aggiunge Luca Falasconi, coordinatore del Rapporto “ll caso Italia” 2023 -
sono andate sprecate nella filiera italiana oltre 4 milioni di tonnellate di cibo, per un
valore complessivo nella filiera italiana dello spreco di 9,3 miliardi di euro. Lo spreco
del cibo di filiera pesa al 26% in agricoltura, al 28% nell'industria e all'8% nella

distribuzione”.

Nella hit degli alimenti piu spesso sprecati svetta la frutta fresca (24 grammi
settimanali), quotidianamente quindi gettiamo 3,4 grammi di frutta al giorno e 2,3 di
pane: in un anno poco piu e poco meno di 1 kg pro capite. Al top anche insalata,
verdure, aglio e cipolle. D'altra parte, rispetto a due anni fa, a parita di budget destinato
alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta attenzione alla riduzione del
consumo di carne (26%), e 4 italiani su 10 quando fanno la spesa ragionano sulla base
di promozioni e offerte, ma anche sulla base della sostenibilita di produzione e
consumo del cibo (27%). Ci si lascia fidelizzare piu dal marchio del distributore (il 23%
sceglie prodotti marchiati dalla distribuzione in cui fanno la spesa) che dalle grandi
marche, in calo del 10% nell'interesse dei consumatori. Stabile la soglia di acquisto
online, piccolo aumento per il biologico (+ 14%), cosi come per gli acquisti nei negozi

rionali (+14%).
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Su cosa si risparmia, dunque? Un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, e
cerca di tagliare sui costi della bolletta di energia elettrica (46%) e gas (39%), ma anche
sull’'abbigliamento (42%). Il 18% dichiara di tagliare sulla spesa, I'extrema ratio riguarda
i tagli alle cure personali (17%) e alla salute (11%). Ma 9 italiani su 10 mettono al top della
loro attenzione, nell’acquisto del cibo, il fattore salute (89%) I'aspetto legato a una

produzione km O (85%) e all'impatto ambientale della produzione (78%).

Focus - Lo “Sprecometro”

Si chiama “Sprecometro”, ed € la app istituzionale sviluppata dall'Osservatorio Waste
Watcher International pensata per misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in
gruppo. Aggiornando puntualmente il proprio comportamento, grazie al diario dello
spreco contenuto nell'app, il consumatore puo valutare i progressi avvenuti nel corso
del tempo, fissando degli obiettivi di riduzione in linea con '’Agenda Onu per lo sviluppo
sostenibile, in particolare il 12.3: “dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030".

La app, inoltre attribuisce dei punteggi per ogni variazione in diminuzione dello spreco
individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle schede,
risposte corrette dei quiz, consentendo di confrontarsi con altri utenti. Consente inoltre
di attivare dei gruppi di riferimento: amici, famiglia, classe scolastica/universitaria,
dipendenti aziendali, pubblica amministrazione. In questo modo si potranno calcolare i
dati aggregati di impatto economico e ambientale per valutare i progressi dei singoli,
dei gruppi di amici e del totale degli utenti. Collegandosi al canale Instagram
Sprecometro, poi, tutti possono condividere risultati e progressi della comunita che
partecipa alla sfida globale.

Lo Sprecometro € in grado, inoltre, di stimare l'impatto economico (in euro) e
ambientale (in CO2 e H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle comunita aziendali e
scolastiche: la app misura infatti in grammi lo spreco alimentare, valutando la perdita
economica (euro), I'impronta carbonica (CO2 e km percorsi da un auto) e I'impronta

idrica (H20 e bottiglie di acqua da 0,5 litri).
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ATTUALITA

Il Comune di Genova vince il premio
"Vivere a spreco zero"

Con due progetti dedicati alla promozione di buone pratiche di prevenzione degli sprechi e di
sviluppo sostenibile per due progetti; Ricibo e Recreate

1 Comune di Genova vince il primo premio Vivere a spreco zero 2023 nella

categoria Enti Pubblici. Promosso dalla campagna Spreco Zero di Last
Minute Market, ha il patrocinio dei ministeri dell’Ambiente, degli Affari esteri,
in sinergia con la rappresentanza della Commissione Europea in Italia e Anci.

Il riconoscimento, ritirato giovedi mattina dall’assessore alle Politiche sociali
Lorenza Rosso nella sede di Rappresentanza Permanente della Commissione
Europea a Roma, ha premiato 'amministrazione comunale per due progetti
dedicati alla promozione di buone pratiche di prevenzione degli sprechi e di
sviluppo sostenibile per due progetti: Rete Ricibo e Recreate. "Sono molto
orgogliosa di aver ritirato questo premio, un riconoscimento importante non
solo per 'amministrazione comunale ma per tutta la rete di associazioni, enti
del terzo settore e cittadini che danno un quotidiano e fattivo contributo alla
lotta allo spreco alimentare alla ridistribuzione delle eccedenze tra i pili fragili e
in difficolta - ha detto I'assessore Rosso -. I due progetti premiati, che
abbracciano il Centro storico e altri quartieri genovesi, comprendono azioni
rivolte al recupero delle eccedenze alimentari, alla distribuzione e
all’educazione alimentare anche attraverso la sensibilizzazione e I'informazione
della cittadinanza e delle imprese. Solo a Genova si stima che ci sia ancora uno
spreco di circa 10.000 tonnellate di cibo edibile: dagli sforzi della nostra
amministrazione e dall’attiva rete territoriale, che sta lavorando molto anche
sulla logistica, vogliamo abbattere gli sprechi nell’ottica del recupero e
ridistribuzione ma anche della sostenibilita ambientale". Il premio si inserisce
nel solco dell'impegno dell’amministrazione comunale a seguito della mozione
sul tema approvata in consiglio comunale all’'unanimita lo scorso 22 novembre.
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Il progetto Ricibo

Ricibo e un progetto di rete cittadino per il recupero e ridistribuzione delle
eccedenze alimentari a fini di solidarieta sociale nel territorio del Comune di
Genova, che ha come capofila la Comunita San Benedetto al Porto. Aderenti al
progetto: Acli Sede Provinciale di Genova, arciconfraternita Morte ed Orazione
in Voltri, Abbraccio di Don Orione, Borgo Solidale onlus, Sole e Luna onlus,
Caritas Diocesana, Croce Rossa Italiana - Comitato di Genova. Rete Ricibo, negli
ultimi 4 anni, ha sviluppato un modello di prossimita per il recupero e la
ridistribuzione di eccedenze alle persone in stato di bisogno attraverso una fitta
rete territoriale di enti del terzo settore. Nell’'ultimo biennio il recupero delle
eccedenze é raddoppiato, passando da 150 tonnellate all’anno a 300. Secondo i
referenti del progetto, ci sono margini realistici di ulteriore raddoppio nel
prossimo biennio. Il valore commerciale delle eccedenze recuperate nel 2021 &
di oltre 1,2 milioni di euro con 70.000 euro di risparmio per lo smaltimento dei
rifiuti. L’obiettivo é rafforzare il sistema con soluzioni logistiche strutturali.

Cos'e Recreate

Recreate, con il contributo della Fondazione Carige e il sostegno del Comune di
Genova, ¢ il progetto rivolto alle realta del terzo settore, che mira a creare un
modello per la distribuzione di generi alimentari a soggetti in difficolta
mediante la riduzione degli sprechi e il recupero delle eccedenze alimentari, in
particolare per il sostegno alle persone e famiglie in difficolta economica e
sociale, con particolare attenzione a chi presenta problemi di mobilita.

Il riconoscimento é stato consegnato all’assessore Rosso dal Consigliere Alce
Nero Marco Santori.
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Il comune di Genova riceve il Premio "

Vivere a spreco zero"”

Ricibo & un progetto di rete cittadino per || recupero e ndistribuzione delle eccedenze alimentan a fini

di solidarieta saciale nel territorlo del Comune gl Genova

Genova, 2 feb. - Il Comune di Genova vince il primo premio
Vivere a spreco zero 2023 nella categoria Enti Pubblici.
Promosso dalla campagna Spreco Zero di Last Minute
Market, ha il patrocinio dei ministeri dell’Ambiente, degli
Affari esteri, in sinergia con |la rappresentanza della

Commissione Europea in ltalia e Anci.

Il riconoscimento, ritirato questa mattina dall’'assessore alle
Politiche sociali Lorenza Rosso nella sede di
Rappresentanza Permanente della Commissione Europea a
Roma, ha premiato I'amministrazione comunale per due
progetti dedicati alla promozione di buone pratiche di
prevenzione degli sprechi e di sviluppo sostenibile per due
progetti: Rete Ricibo e Recreate. «<Sono molto orgogliosa di
aver ritirato questo premio, un riconescimento importante
non solo per 'amministrazione comunale ma per tutta la
rete di associazioni, enti del terzo settore e cittadini che
danno un quotidiano e fattivo contributo alla lotta allo
spreco alimentare alla ridistribuzione delle eccedenze tra i
piu fragili e in difficolta - ha detto I'assessore Rosso - | due
progetti premiati, che abbracciano il Centro storico e altri
quartieri genovesi, comprendono azioni rivolte al recupero
delle eccedenze alimentari, alla distribuzione e
all'educazione alimentare anche attraverso la
sensibilizzazione e l'informazione della cittadinanza e delle
imprese. Solo a Genova si stima che ci sia ancora uno
spreco di circa 10.000 tonnellate di cibo edibile: dagli sforzi
della nostra amministrazione e dall'attiva rete territoriale,
che sta lavorando molto anche sulla logistica, vogliamo
abbattere gli sprechi nell’ottica del recuperc e
ridistribuzione ma anche della sostenibilita ambientale». Il
premio si inserisce nel solco dell'impegno
dell'amministrazione comunale a seguito della mozicone sul
tema approvata in consiglio comunale all'unanimita lo

scorse 22 novembre,

2 misut! v 35 seconc o ittwo

Ricibo @ un progetto di rete cittadino per il recupero e
ridistribuzione delle eccedenze alimentari a fini di solidarieta
sociale nel territorio del Comune di Genova, che ha come
capofila la Comunita San Benedetto al Porto. Aderenti al
progetto: ACL! Associazioni Cristiane Lavoratori ltaliani - Sede
Provinciale di Genova, Arciconfraternita Morte ed Orazione
in Voltri, Abbraccio di Don Orione, Borgo Solidale onlus, Sole e
Luna onlus, Caritas Diocesana, Croce Rossa Naliana - Comitato o
Genova Rete Ricibo, negli ultimi 4 anni, ha sviluppato un
modello di prossimita per il recupero e la ridistribuzione di
eccedenze alle persone in stato di bisogno attraverso una
fitta rete territoriale di enti del terzo settore. Nell'ultimo
biennio il recupero delle eccedenze é raddoppiato,
passando da 150 tonnellate all'anno a 300, Secondo i
referenti del progetto, ci sono margini realistici di ulteriore
raddoppio nel prossimo biennio. |l valore commerciale delle
eccedenze recuperate nel 2021 é di oltre 1,2 milioni di euro
con 70.000 euro di risparmio per lo smaltimento dei rifiuti.
L'obiettivo é rafforzare il sistema con soluzioni logistiche

strutturali.

Recreate, con il contributo della Fondazione Carige e il
sostegno del Comune di Genova, @ il progetto rivolto alle
realta del terzo settore, che mira a creare un modello per la
distribuzione di generi alimentari a soggetti in difficolta
mediante la riduzione degli sprechi e il recupero delle
eccedenze alimentari, in particolare per il sostegno alle
persone e famiglie in difficolta economica e sociale, con

particolare attenzione a chi presenta problemi di mobilita.
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"Spreco Zero", Genova premiata a
Roma con i progetti della rete
Ricibo e Recreate
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I due progetti premiati comprendono azioni rivolte al
recupero delle eccedenze alimentari, alla
distribuzione e all’educazione alimentare

N . -
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Il Comune di Genova vince il primo premio Vivere a spreco zero 2023 nella
categoria Enti Pubblici. Promosso dalla campagna Spreco Zero di Last
Minute Market, ha il patrocinio dei ministeri dell’Ambiente, degli Affari
esteri, in sinergia con la rappresentanza della Commissione Europea in
Italia e Anci.

Il riconoscimento, ritirato questa mattina dall’assessore alle Politiche
sociali Lorenza Rosso nella sede di Rappresentanza Permanente della
Commissione Europea a Roma, ha premiato I’amministrazione comunale
per due progetti dedicati alla promozione di buone pratiche di
prevenzione degli sprechi e di sviluppo sostenibile per due progetti: Rete
Ricibo e Recreate. "Sono molto orgogliosa di aver ritirato questo premio,
un riconoscimento importante non solo per [’amministrazione comunale
ma per tutta la rete di associazioni, enti del terzo settore e cittadini che
danno un quotidiano e fattivo contributo alla lotta allo spreco
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alimentare alla ridistribuzione delle eccedenze tra i piu fragili e in
difficolta - ha detto [’assessore Rosso - | due progetti premiati, che
abbracciano il Centro storico e altri quartieri genovesi, comprendono
azioni rivolte al recupero delle eccedenze alimentari, alla distribuzione e
all’educazione alimentare anche attraverso la sensibilizzazione e
l’informazione della cittadinanza e delle imprese. Solo a Genova si stima
che ci sia ancora uno spreco di circa 10.000 tonnellate di cibo edibile:
dagli sforzi della nostra amministrazione e dall’attiva rete territoriale,
che sta lavorando molto anche sulla logistica, vogliamo abbattere gli
sprechi nell’ottica del recupero e ridistribuzione ma anche della
sostenibilita ambientale”. Il premio si inserisce nel solco dell’impegno
dell’amministrazione comunale a seguito della mozione sul tema
approvata in consiglio comunale all’unanimita lo scorso 22 novembre.

Ricibo € un progetto di rete cittadino per il recupero e ridistribuzione
delle eccedenze alimentari a fini di solidarieta sociale nel territorio del
Comune di Genova, che ha come capofila la Comunita San Benedetto al
Porto. Aderenti al progetto: ACLI Associazioni Cristiane Lavoratori

Italiani - Sede Provinciale di Genova, Arciconfraternita Morte ed Orazione
in Voltri, Abbraccio di Don Orione, Borgo Solidale onlus, Sole e Luna
onlus, Caritas Diocesana, Croce Rossa Italiana - Comitato di Genova. Rete
Ricibo, negli ultimi 4 anni, ha sviluppato un modello di prossimita per il
recupero e la ridistribuzione di eccedenze alle persone in stato di bisogno
attraverso una fitta rete territoriale di enti del terzo settore. Nell’ultimo
biennio il recupero delle eccedenze e raddoppiato, passando da 150
tonnellate all’anno a 300. Secondo i referenti del progetto, ci sono
margini realistici di ulteriore raddoppio nel prossimo biennio. Il valore
commerciale delle eccedenze recuperate nel 2021 e di oltre 1,2 milioni di
euro con 70.000 euro di risparmio per lo smaltimento dei rifiuti.
L’obiettivo e rafforzare il sistema con soluzioni logistiche strutturali.

Recreate, con il contributo della Fondazione Carige e il sostegno del
Comune di Genova, € il progetto rivolto alle realta del terzo settore, che
mira a creare un modello per la distribuzione di generi alimentari a
soggetti in difficolta mediante la riduzione degli sprechi e il recupero
delle eccedenze alimentari, in particolare per il sostegno alle persone e
famiglie in difficolta economica e sociale, con particolare attenzione a
chi presenta problemi di mobilita.

Il riconoscimento € stato consegnato all’assessore Rosso dal Consigliere
Alce Nero Marco Santori.
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Rete Ricibo e Recreate, Il Comune di Genova
riceve il premio ‘zero spreco’

Genova. Il Comune di Genova vince il primo premio Vivere a spreco zero 2023 nella categoria Enti Pubblici. Promosso dalla campagna
Spreco Zero di Last Minute Market, ha il patrocinio dei ministeri dell’Ambiente, degli Affari esteri, in sinergia con la rappresentanza della
Commissione Europea in Italia e Anci. Il riconoscimento, ritirato questa mattina dall’assessore alle Politiche sociali Lorenza Rosso nella
sede di Rappresentanza Permanente della Commissione Europea a Roma, ha premiato I'amministrazione comunale per due progetti
dedicati alla promozione di buone pratiche di prevenzione degli sprechi e di sviluppo sostenibile per due progetti: Rete Ricibo e
Recreate. “Sono molto orgogliosa di aver ritirato questo premio, un riconoscimento importante non solo per 'amministrazione comunale
ma per tutta la rete di associazioni, enti del terzo settore e cittadini che danno un quotidiano e fattivo contributo alla lotta allo spreco
alimentare alla ridistribuzione delle eccedenze tra i pil fragili e in difficolta” ha detto I'assessore Rosso. E prosegue: “I due progetti
premiati, che abbracciano il Centro storico e altri quartieri genovesi, comprendono azioni rivolte al recupero delle eccedenze alimentari,
alla distribuzione e all'educazione alimentare anche attraverso la sensibilizzazione e l'informazione della cittadinanza e delle imprese.
Solo a Genova si stima che ci sia ancora uno spreco di circa 10.000 tonnellate di cibo edibile: dagli sforzi della nostra amministrazione e
dall’attiva rete territoriale, che sta lavorando molto anche sulla logistica, vogliamo abbattere gli sprechi nell'ottica del recupero e
ridistribuzione ma anche della sostenibilita ambientale”. Il premio si inserisce nel solco dell'impegno dell’amministrazione comunale a
seguito della mozione sul tema approvata in consiglio comunale all'unanimita lo scorso 22 novembre.

Ricibo & un progetto di rete cittadino per il recupero e ridistribuzione delle eccedenze alimentari a fini di solidarieta sociale nel territorio
del Comune di Genova, che ha come capofila la Comunita San Benedetto al Porto. Aderenti al progetto: ACLI Associazioni Cristiane
Lavoratori Italiani - Sede Provinciale di Genova, Arciconfraternita Morte ed Orazione in Voltri, Abbraccio di Don Orione, Borgo Solidale
onlus, Sole e Luna onlus, Caritas Diocesana, Croce Rossa Italiana - Comitato di Genova. Rete Ricibo, negli ultimi 4 anni, ha sviluppato un
modello di prossimita per il recupero e la ridistribuzione di eccedenze alle persone in stato di bisogno attraverso una fitta rete
territoriale di enti del terzo settore. Nell'ultimo biennio il recupero delle eccedenze e raddoppiato, passando da 150 tonnellate all'anno a
300. Secondo i referenti del progetto, ci sono margini realistici di ulteriore raddoppio nel prossimo biennio. Il valore commerciale delle
eccedenze recuperate nel 2021 ¢ di oltre 1,2 milioni di euro con 70.000 euro di risparmio per lo smaltimento dei rifiuti. L'obiettivo &
rafforzare il sistema con soluzioni logistiche strutturali. Recreate, con il contributo della Fondazione Carige e il sostegno del Comune di
Genova, ¢ il progetto rivolto alle realta del terzo settore, che mira a creare un modello per la distribuzione di generi alimentari a soggetti
in difficolta mediante la riduzione degli sprechi e il recupero delle eccedenze alimentari, in particolare per il sostegno alle persone e
famiglie in difficolta economica e sociale, con particolare attenzione a chi presenta problemi di mobilita.
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Ricette di recupero: 25 idee antispreco

Per la Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare provate le nostre 25 ricette di riciclo e zero spreco

e svuota frigo. Riutilizzare gli avanzi

Nella Giornata ionale di prevenzi dello spreco alimentare parliamo di

ricette dir pero perché vogl porre I to sull'importanza di evitare gli
sprechi, Se ci pensiamo bene, quando faccinmo la spesa a volte 51 tende a comprare
troppo rispetto al necessario; oppure, una volta comprato il cibo, possono avanzare in
frigorifero alimenti che non sappiamo come utilizzare o di cui semplicemente non
abbiamo pity desiderio. Ecco perché oggt vi voglinmo proporre tante ricette svuota
frigo o antispreco per essere pin sostenibili nella vostra cucing casalinga e
aiutare I'ambiente con piccoli gesti quotidinni.

| dati nazionali dello spreco alimentare

1l cibo oggi é sempre pit una scelta consapevole por la propria salute ¢ benessere, Si
spreca ancora, ma decisamente meno. Nel 2021 si registra lo spreco di circa 27 kg di
cibo a testa (529 grammi a settimana), I'11,78% in meno (3,6 kg) rispetto all'anno
precedento, Oltre 222mila tonnellate di cibo si sono “salvate” dallo xpreco in

Italin, Vale 6 miliardi e 403 milioni euro lo spreco alimentare domestico nazionale, e
sfiors il costo di 10 miliardi euro l'intera filiera dello spreco del cibo in Ttalia. Colpisce
I'attenzione degli italiani al tema: 8 di essi su 10 dichiarano di non sprecare quasi mai
il cibo o comunque meno di una volta alla settimana. E quando capita, é sempre la
frutta fresca al top della nefasta hit parade degli sprechi (37%), seguita da verdura
frosca (28,1%), cipolle uglio o tuberi (5%), da insalata (21%) o dal pane fresco (21%),
{Fonte: Campagna Spreco Zero di Last Minute)

Come evitare lo spreco alimentare casalingo

Tante xono le necortezze che xi possono attuare in maniors semplice e veloce. Basta
solo fare un po’ di attenzione e avere un tocco di inventiva. Prima di tutto, fate la
spesa una, massimo due, volte alla settimana. In questo modo farete una
selezione accurata di quello di cui avete bisogno, senza occedere negli nequists.
Seconde, non buttate i cosiddetti searti' dolle verdure, Sapevate che i gambi dei
broceoli e dei carciofi basta che vadano pelati e poi sono ottimi da consumare o
crudi o saltati? Oppure anche le bucco di patate, una volta pelate, si possono
mottere in forno o croare un perfotto snack per l'aperitivo? In genere tutti gli scarts
vogetali o animali possone anche essere utilizzati per preparare un ottimo brodo
vegetale o animale. Altro al to | to sp a seccare & tl pane. Sappramo
bene che con il pane secco possiamo preparare molte ricette: 1 canederls, s croston:, In

torta di pane e via dicendo. Terzo punto, giocate di inventiva. Guardate cosa avete
in frigo e, al posto che buttarlo perché & un po’ ammaccato o non vi piace pin,
preparate una ricetta svuota frigo,
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AGENZIA DI STAMPA NAZIONALE

102 Giornata contro lo spreco
alimentare: in pattumiera finiscono 75
grammi di cibo al giorno

5 Febbraio 2023 di RED-ROM in Primo Piano

(PRIMAPRESS) - ROMA - La Giornata nazionale contro lo spreco
alimentare 2023 segna una flessione nelle case italiane di cibo finito in
pattumiera. Nel primo mese di gennaio 2023, abbiamo gettato 75 grammi
di cibo al giorno, quindi 524,1 g settimanali ovvero -12% rispetto
allindagine dell'anno precedente. In testa alla classifica dei prodotti
andati a male € la frutta. Ne sprechiamo 3,4 grammi al giorno e 2,3 di
pane: in un anno poco piu' e poco meno di 1 kg pro capite. Nella
graduatoria degli sprechi anche insalata, verdure, aglio e cipolle. Vale
6,48 miliardi € lo spreco del cibo nelle case e oltre 9 miliardi € lo spreco
di filiera, dai campi alle case..

Misurati nelle abitudini di acquisto, focalizzati sulla prevenzione degli
sprechi anche come risposta allo scatto inflattivo, attenti alla qualita di
quello che si porta in tavola e a non sacrificare la cura della propria
salute. Disponibili a tagliare i consumi per ridurre le bollette dell'energia
elettrica e del gas, o per le spese di abbigliamento. Questa la “fotografia”
degli italiani sulla base del report “ll caso Italia” 2023 di Waste Watcher
International Observatory on Food and Sustainability, diffuso in
occasione della 10* Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare, per iniziativa della campagna Spreco Zero di Last Minute
Market e dell'Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos. Un'indagine
che, dopo due anni di covid, non manca di far sentire il peso e l'onda
lunga della pandemia sulle abitudini quotidiane: marcata la riduzione del
consumo extra-domestico e dell’effetto “nidificazione”: per 1 italiano su 3
(33%) diminuiscono drasticamente le colazioni, pranzi e per 4 italiani su
10 anche |'abitudine dalla cena al ristorante (42%). Diventano centrali i
temi relativi alla sostenibilita alimentare (36%): il 35% del panel ha
aumentato il consumo di legumi e derivati vegetali a scapito della carne e
delle proteine animali, mentre il 29% ha aumentato I'acquisto di prodotti
a km0. E nonostante l'aumento dei prezzi al consumo, la spesa
alimentare e infatti quella che diminuisce meno (18%), dietro solo alle
spese mediche (11%) e di cura alla persona (17%). “Risparmio”, dunque,
non & piu la parola chiave nei comportamenti degli italiani, solo il 7%
dichiara di metterla al primo posto nei comportamenti di acquisto: prevale
piuttosto la “pragmaticita”, per 6 italiani su 10, la qualita per il restante
32%. - (PRIMAPRESS)
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Verso 10a Giornata nazionale
prevenzione spreco alimentare

L'evento si celebra il 5 febbraio

MELI ;\ CANCELLAZIONE

GRATUITA

Domani a Roma primo atto con Ila
presentazione ufficiale del report “Il caso Italia
2023"

S FEABIALO 3023
» QIOUNATA NADOMALL

S ., n;:unmw':x%gz‘::tmnx :
E tutto & pronto per celebrare la 10a Giornata
& oim 220 B 0 B nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare,
Oﬂgﬂcﬂoﬁmoﬂﬁ)w attesa pr domenica 5 febbraio 2023. Gli eventi
DI PREVENZIONE DELLO SPRECD ALIMENTARE ufficiali sono in calendario a panire da domani,

Giovedi 2 febbraio 2023, ore 11.30

Roma, via IV Novembre, 149 - Spazio giovedi 2 febbraio, dalle 11:30 nello Spazio

Europa, sede di rappresentanza permanente della
Commissione Europea a Roma (via IV Novembre, 149) con il patrocinio del ministero
dell’Ambiente e della sicurezza energetica e di quello degli Affari esteri, dell'Anci e di Rai per la
sostenibilita. L'attenzione é focalizzata sui nuovi dati: alle 13, sempre domani, infatti sara
presentato “Il caso Italia 2023", nuovo Rapporto dell'Osservatorio Waste Watcher International
con i numeri dello spreco nelle case italiane e l'indagine sugli italiani, i consumi e il cibo dopo
due anni di pandemia.

| dati saranno presentati dal direttore scientifico Waste Watcher Andrea Segreé, fondatore della
campagna Spreco Zero e ordinario Universita di Bologna, il direttore scientifico Ipsos Enzo
Risso e il coordinatore del Rapporto, Luca Falasconi, Universita di Bologna-Distal. In apertura
dei lavori sono previsti gli interventi, tra gli altri, del ministro dell'Universita e ricerca Anna
Maria Bernini, del vice direttore generale Fao Maurizio Martina, del presidente di
Federalimentare Paolo Mascarino, del presidente di Confagricoltura e coordinatore nazionale
Agrinsieme Massimiliano Giansanti, del presidente di Federalimentare Lino Enrico
Stoppani.

Nel suo primo decennale, la Giornata di sensibilizzazione sugli sprechi alimentari & proiettata
verso il traguardo degli obiettivi di sostenibilita fissati dal'’Agenda delle Nazioni Unite. Sara
un'edizione focalizzata sulla prevenzione dello spreco alimentare a vari livelli: da quello
domestico, che incide per oltre il 50% sulla filiera dello spreco nazionale e internazionale alle
perdite in campo, alla dispersione alimentare negli step che precedono I'acquisto, la gestione e
il consumo del cibo nelle case.

Questa decima sara un'edizione organizzata per sensibilizzare su vasto raggio la societa, dalle
istituzioni alle aziende, dalle scuole ai cittadini, sulle strette implicazioni fra spreco alimentare e
impatto ambientale. Sara, soprattutto, I'occasione per appropriarsi degli Obiettivi del’Agenda
2030, e capire come inserirli ciascuno nel proprio quotidiano, attraverso azioni e
comportamenti concreti.
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Spreco alimentare: una nuova app puo
calcolare il valore del cibo buttato via

La nuova app per combattere lo spreco alimentare si chiama Sprecometro, ed € in
grado di calcolare il valore del cibo gettato via.

Dissapore - Notizie

La nuova creatura del Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell'Universita di Bologna si chiama Sprecometro; ed &
un’app scaricabile in maniera completamente gratuita che permette
di stimare il valore economico e I'impatto ambientale del cibo che
viene buttato via tra le mura domestiche. Un nome semplice da
ricordare e una grande efficienza: Sprecometro, lanciata in vista
della X Giornata di Prevenzione del 5 febbraio prossimo nell’ambito
della Campagna Spreco Zero, € in grado di calcolare i soldini
“gettati via” e i livelli di CO2 e H20 derivati dallo spreco alimentare
con appena tre domande e cinque minuti di tempo.
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SPRECOMETRO, ARRIVA L'APP CHE CALCOLA L’IMPATTO DEL CIBO
GETTATO

Quattro i profili da sprecone a parsimonioso, lo strumento é in grado di calcolare l'impatto
economico e ambientale di 23 alimenti

Si  chiama Sprecometro, la nuova app scaricabile
gratuitamente che, in sole 3 domande e 5 minuti di tempo,
stima l'impatto economico in euro e ambientale in Co2 e H20
dello spreco del cibo all'interno delle mura domestiche.
Un'iniziativa lanciata in vista della X Giornata di Prevenzione
del 5 febbraio prossimo, nell’'ambito della Campagna Spreco
Zero. Il nuovo strumento tanto agile e veloce quanto "solido™
dal punto di vista scientifico, grazie al Dipartimento di Scienze
e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e di
Last Minute Market, misura in grammi lo spreco alimentare,
facendo capire non solo quali alimenti si sprecano ma anche
il perché vengono gettati via ancora buoni da mangiare. Oltre
500 studenti di tutta Italia, hanno gia testato la app.

Come funziona

Facile il funzionamento dell’app dove, una volta scaricata, occorre registrarsi e aprire un account
rispondendo ad un rapido questionario iniziale che ha l'obiettivo di targettizzare |'utilizzatore in uno
dei quattro profili ossia Sprecone, Disattento, Attento, Parsimonioso, differenziati sulle abitudini di
consumo e spesa alimentare, ma anche sulle quantita in grammi di spreco per 23 categorie di
alimenti (carne rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure, pane). Tra l'altro i dati relativi all'impronta
carbonica sono convertiti live anche in km percorsi da un auto mentre l'impronta idrica & espressa
anche in bottiglie d'acqua da 0.5 |, cosi da dare una veloce raffigurazione dell'impatto. Si puo anche
migliorare il proprio profilo periodicamente, grazie alla visione dei contenuti educativi previsti
dall'app propone, come video (indicativamente di 2-3 minuti), schede informative di approfondimento
e quiz.
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Una ricerca dell'Osservatorio Waste Watcher
International fotografa le abitudini alimentari
dell'Emilia-Romagna

02 Febbraio 2023
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Una regione “virtuosa” dal punto di vista delle abitudini
alimentari. E I'Emilia-Romagna che emerge dalla fotografia sulle
abitudini di acquisto, i consumi di cibo e gli sprechi che si
consumano in cucina realizzata da Waste Watcher per Last Minute
Market, col direttore scientifico Andrea Segre ideatore della
Campagna Spreco Zero. L'indagine é stata presentata oggi a
Roma presso la rappresentanza permanente della Commissione
europea dall’assessore regionale all’Agricoltura Alessio Mammi, in
occasione del primo evento ufficiale in vista della 10a Giornata
internazionale per la prevenzione dello spreco alimentare che
ricorre domenica 5 febbraio.
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Secondo Luca Falasconi, coordinatore Waste Watcher

International Italy e docente all’universita di Bologna, “la
prevenzione e il contrasto allo spreco alimentare cosi come la
promozione di diete sane e sostenibili, non possono che passare
attraverso i canali di informazione piu utilizzati oggi, social e web,
canali che i cittadini emiliano-romagnoli dichiarano di utilizzare
piu di altri quando cercano informazioni su tali temi”.

I dati piu significativi dell’indagine

Sono state raggiunte 500 famiglie di tutte le province della
regione, per un totale di 1.330 persone intervistate. La
distribuzione omogenea a livello territoriale, con un equilibrio tra
le aree rurali e quelle urbane, rende uno spaccato dettagliato
della situazione attuale.

Una buona percentuale di emiliano-romagnoli (oltre il 70%)
dichiara di seguire una dieta alimentare sana e sostenibile, basata
sulla dieta mediterranea e con prodotti locali. Nelle aree

rurali emerge una maggiore competenza sul cibo rispetto alle aree
urbane.

Una parte dei giovani intervistati (24%) effettua acquisti di
vicinato, in controtendenza con il prevalente acquisto presso la
grande distribuzione, dimostrando una certa sensibilita al tema
della sostenibilita e una prodotti locali.

L'acquisto online di alimentari non ha preso piede in Emilia-
Romagna dove evidentemente, per motivi culturali, si

preferisce scegliere, acquistare e preparare direttamente il cibo.

I principali canali d’'informazione sull’alimentazione utilizzati
(65%) sono il web e i social, ritenuti soprattutto dai giovani canali
affidabili; la scuola (63%) € la sede piu opportuna per far
acquisire maggiore consapevolezza sull’alimentazione.
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Altri risultati della ricerca evidenziano la tendenza generale ad
acquistare in supermercati e ipermercati, con scarso interesse in
generale per i negozi e i mercati di vicinato.

Il prezzo e il principale fattore di scelta dei prodotti per una buona
fetta di intervistati, assieme a una scarsa attenzione al packaging
come elemento di sostenibilita (tenuta in considerazione solo da
una ridotta percentuale). La scelta del prodotto confezionato &
spiegata anche per la possibilita da parte dei consumatori di
consultare le informazioni in etichetta.
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L'inflazione si riflette sul carrello della spesa:
-12% lo spreco di cibo

Gazzettadel Sud

Home » Societd » Uinflazione si riflette sul carrelio della spesa: ~12% lo spreco di cibo

italioni pid accorti con il carrello della spesa e ottenti ad evitare di gettare cbo o

casa. Sifa fronte anche cos! alio corsa delfir eal caro visto che in
un anno lo spreco alimentare & sceso del 12%, per un valore di 6,48 miliardi di euro.
Una cifra che arriva a superare i 8,3 miliardi, considerando le perdite lunge la filiera,
dal campo alla catena dellindustria alla distribuzione, £ quanto emerge dal report
N caso italio 2023 di Waste Watcher Intermnational Observatory on fFood and
Sustainabiity, presentato in vista delia decimo Glomata nazionale di prevenzions
del § lebbraio, per inziotiva della campagna Spreco Zero di Lost Minute Market o
dollUniversitd di Bologna,

in base ai nuovi dati riferiti a gennaio 2023, gli italiani gettano in media 524,1
grommi pro capite a settimona di cibo (contro 595,3 gr), ovvero 75 grammi di
cibo al glorno e 27,253 kg annul Un dato che si accentua al Sud (+8% rispetto alla
media nazionale) e per e famiglie senza figh (+38%). Nella top dei cibi pils sprecati
in 7 giomi ci sono frutta (24 gr), insalate (17,6 gr), cipolle e agkio (171 gr), pane (16.3
gr) o verdure {16 gr). Rispetto o due anni fa @ o parita di budget, emerge che quosi
il 26% é ottento ai consumo di carne (26%), filiero tra le pii virtuose con 1l grammi
di spreco per famiglia secondo I'Associozione Carni Sostenibiil mentre 40% va a
caccio di promozion @ il 274 della sostenibilitd del cibo. Tra ke altre forme di
risparmio, il 47% degli italioni ha ridotto gli svaghi, da prans e cene al ristorante
(42%) ofia colazione al bar (33%); a scendere del 19% sono anche il cibo in defivey o
Jdosporto & la gostronomia pronta al supermercato, Intanto, segnala lo Coldirettiil
35% degli italiani ha togliato gli sprechi do o coso loni per solv ]
cibo e recuperare quelio che reata a tavola.

+Non & lontano 'oblettivo Onu di dimezzare 10 spreco alimentare entro il 2030« ha
detto il fondatore Spreco Zero Andrea Segré. Anche perché come ha stimato il vice
direttore dello Foo, Maurizio Marting, «1.2 miliordi di persone nel mondo potrebbero
maonglare maglio se tluscissimo a lavorare su spreco @ perdite di cibos. Un oblettivo
raggiungiblie con un gioco di squadra di tutta la filiera, come hanno confermoto |
diversi ropprosentanti. Secondo Agrinsieme, coordinamento Cia, Confogricoltura,
Copogri @ ASeanzo delle cooperative ogroalimentarl, fondamentale il rucio della
ricerca per ridurre malattie fitosanitarie che comportano scorti defla produzione,
ma ancha intervent su logiche commercioli che bocciano prodotti di calibro
troppo piccolo o esteticamente non ottrasntl.

Federalimentare ha evidenzioto # suo impegno a pr fo spreco 50
una serie di azioni che spingono il consumatore verso modelll pli consapevoll,
come packogng pil evoluti in grado di preservare pid a lungo sicurezza o qualitd
dagli alimenti, come anche garantire Festensione dedia shelf-life. Impartante, come
ha detto Confcommercio, anche il ruolo delle imprese della distribuzione e della
ristorazions, "dove sto crescendo o possibilita di portare o cosa gl alimenti non
consumatis, tuttavia, soccorre fare di pid ripensando anche alla fase della
preparazione del piottl, oltre che o quelia della conservazione doi prodottis.

3NITNO
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Chi mangia sano butta meno cibo: le sette regole contro gli sprechi alimentari

Mangiare sano e bene, prima regola. Poi, fissare un menu dei 7 giorni, cuocere tutto una volta a settimana, fare la spesa con una
lista per evitare di comprare cose inutili o doppioni, leggere attentamente le istruzioni riportate in etichetta, e se si mangia al
ristorante chiedere senza esitazione la family bag, come ricorda il vademecum di federalimentare. Sono solo alcuni degli
accorgimenti lanciati da organizzazioni e istituzioni con linee-guida, vademecum, appelli, indagini in vista della X Giornata
nazionale di prevenzione dello spreco alimentare del 5 febbraio.

Secondo una ricerca del Crea, (Consiglio per la ricerca in agricoltura) condotta su un campione di 2869 adulti, chi segue le
linee-guida per una sana alimentazione butta via meno cibo e aiuta il pianeta, oltre a mangiare meglio.

C’¢" da dire, perd?, che i consumatori sono diventati pidt' oculati. Nelle case degli italiani lo spreco alimentare &~ sceso del 12%
rispetto ad un anno fa, anche come risposta alla corsa dell’inflazione, per un valore complessivamente di 6 48 miliardi di euro.
Una cifra, secondo il report «Il caso Italia» di Waste Watcher International Observatory on Food and Sustainability, che arriva a
9.3 miliardi considerando le perdite lungo la filiera, dal campo alla catena dell’industria alla distribuzione. E sulla base dei
nuovi dati che si riferiscono al mese di gennaio 2023, gli italiani gettano in media 524,1 grammi pro capite a settimana di cibo
contro i 595,3 grammi della scorsa indagine, o circa 75 grammi di cibo al giormo e 27,253 kg annui. Mentre secondo
I’Osservatorio Waste Watcher di Last Minute Market / Campagna Spreco Zero, nel report ‘Il caso Italia 2023 , 1'86% degli
italiani si impegna a consumare tutto quello che cucina e a mangiare anche gli avanzi.

Anche gli chef fanno la loro parte.

La Federcuochi ha lanciato I'appello «Chef Spreco Zero», rinnovando I’appello a tutti i suoi chef verso lo «spreco zero»,
attraverso un utilizzo consapevole delle risorse alimentari, incentivando ricette basate sul recupero del cibo avanzato,
sull’ottimizzazione degli ingredienti e su una gestione pil' razionale degli acquisti.

La lotta allo spreco alimentare & anche un obiettivo del Governo «per favorire la distribuzione degli eccessi a chi ne ha
bisogno», ha detto oggi il Ministro dell’ Agricoltura, della sovranita alimentare e delle foreste, Francesco Lollobrigida. «Sono
necessarie un’attenta analisi scientifica alla base, una corretta informazione e una formazione ad hoc che parta dalle scuole». E
infine, fa sapere il fondatore Spreco Zero, I'agroeconomista Andrea Segre”, «non ¢" lontano I’obiettivo Onu di dimezzare lo
spreco alimentare entro il 2030» .

© Riproduzione riservata
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G iorn ata Spreco a I i menta re' In realtd non abblamo percepito un grosso cambiamento. Quella parte di popolazione che

venlva a recuperare c’era fin dall'inizio, soprattutto da quando abblamo cominciato

Refoodgees da Roma: “Tutti i mercati  aresquiino. mizaimente, infatt, eravamo present! ailberane, un quartiere di Roma

ye ” molto diverso da questo, molto pil piccolo. Per un perlodo siamo andati avanti con
dovrebbero recuperare l'invenduto antramibl 1 meFcatl i col tervpa  iienéats Viting Tarl o e assotito totakments. O
fin dallinizio & venuta davvero tanta gente. L'unica differenza & che si sono avvicinate
pil persone italiane, molito spesso perché avevano perso Il lavoro.

Viola De Andrade, presidente dell'associazione romana impegnata nella ridistribuzione del

cibo al mercato dellEsquilino racconta l'evo ne di un progetto attivo dal 2017 in cui s/

100 kili, e che da qualche tempo collabora con

Come funziona l'approvvigionamento?

l'associazione L'Armadio senza chiavi” ha aperto alla distribuzi

e gratuita ai vestiti e

materiale per linfanzia

Tendenzialmente recuperiamo frutta e verdura dal mercato In chiusura, Ci
Da Lara Esposko - 3 Febbeain 2023 @717 posizionlamo ogni sabato dalle 16 in pol proprio perché a quell‘ora | banchi iniziano a
chiudere per Il weekend. In questo periodo ¢’ anche una maggiore richiesta di pane,
anche perché é aumentata la nostra attenzione in questo senso. Sapplamo che Il costo &
aumentato e cerchiamo di andare |l pit possiblle nel panifici a recuperarlo. I prodotti da
forno sono sempre molto apprezzati: In questi glorni stlamo anche distribuendo del
panettoni artigianali di un panificio molto lussuoso dei Parioli che ha scelto di donare il suo
invenduto. Il pane & l‘unica tipologia di cibo che integriamo anche dall‘esterno perché nel
mercato c'e solo un piccolo panificl. I volontari cercano di andare In uno o piu panificl della
citta Il sabato mattina e portare I'Invenduto qul per distribuirio. C’& una grande richlesta ed
& Importante recuperarlo anche perché c'é un grande spreco considerando |l ciclo di vita
molto breve, Da questo punto dl| vista, || nostro appello & sempre rivolto al panifici della
citta. Se ci sono esercenti che vogliono contribuire al nostro progetto, possono donare
I'iInvenduto per distribuirlo.

La lotta allo spreco alimentare a Roma si fa anche grazie all'impegno di ReFoodGees,

un‘associazione che ogni sabato raccoglie e ridistribuisce le eccedenze alimentari del

mercato in chiusura dell’Esquilino, alle porte della stazione Terminl. A raccontare Quali sono | dati di questo 2022?

I'evoluzione de! progetto é la sua presidente Viola De Andrade Piroli, In occaslone della Stiamo lavorando molto sulla raccolta del dati e ormai abblamo anche informazioni molto
Glornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare del prossimo 5 febbralo. E lancia  dettagliate sulla tipologla di clbo recuperato perché vogliamo sviluppare una ricerca su

un appello: “Ognl mercato dovrebbe essere un gruppo di persone che recuperano questi dati e capire qual & I'ilmpatto del nostro progetto sia a livello amblentale che socio-
I'invenduto e lo condividono tra tutte le persone che passano”. economico, Il totale varia dal 600 kili ai 1100 al giorno. L'estate abbiamo numer pi0 alti
perché frutta e verdura deperiscono piu in fretta, fino a un picco di 1300 Kill in un glorno.
Rlusclamo a distribuire praticamente tutto. Cl sono anche delle assoclazioni che vengono a
recuperare da nol, ad esempio Nonna Roma.

Siete attivi dal 2017, e in mezzo ci sono stati anni di profondi cambiamenti, dalla
pandemia alla crisi economica dell’ultimo anno. Dal vostro punto di vista, quali
cambiamenti avete notato?

Q i volontari circol nell’associazione?
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Quali sono | dati di questo 2022?

Stiamo lavorando molto sulla raccolta dei dati e ormai abbiamo anche informazioni molto
dettagliate sulla tipologia di cibo recuperato perché vogliamo sviluppare una ricerca su
questi dati e capire qual & I'impatto del nostro progetto sia a livello ambientale che socio-
economico. Il totale varia dai 600 kili ai 1100 al giorno. L'estate abbiamo numeri pil alti
perché frutta e verdura deperiscono pil in fretta, fino a un picco di 1300 Kill in un giorno.
Riusciamo a distribuire praticamente tutto. Ci sono anche delle associazioni che vengono a
recuperare da nol, ad esempio Nonna Roma.

Quanti volontari circolano nell’associazione?
Siamo circa 30 persone che ruotano attorno al progetto. Ogni sabato siamo circa 15-20.

Come si sta evolvendo il progetto?

Negli ultimi templ abbiamo iniziato ad occuparci anche dei pil piccoli, grazie anche alla
collaborazione con dell’associazione “L'Armadio senza chiav!”, un bellissimo progetto di
raccolta e distribuzione gratuita di vestiti e materiale per I'infanzia. Anche noi allestiamo un
banchetto con questi materiali, mettendoli a disposizione di chi ne ha bisogno.
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Crea, spreco alimentare: chi segue le Linee Guida per una sana
alimentazione butta via meno cibo e aiuta il pianeta

Come mangia chi spreca di meno? C’¢” un nesso tra la cultura della sostenibilitd alimentare e quella ambientale? In occasione
della Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, che si celebra il 5 febbraio, a queste domande ha provato a
rispondere il progetto FAO WASTE, finanziato dal Ministero dell’Ambiente e della Sicurezza Energetica (MASE), ideato e
coordinato dall’Osservatorio sulle eccedenze, recuperi e sprechi alimentari (OERSA) delCREA Alimenti e Nutrizione, con
un’indagine-studio sul rapporto tra gli indicatori AIDGI (Adherence to Italian Dietary Guidelines Index, un indice che misura
quanto vengono seguite le raccomandazioni nutrizionali) e HFWBs (Household Food Waste Behaviours, un indice che misura
quanto i comportamenti dei consumatori sono attenti alla riduzione e prevenzione dello spreco alimentare).

11 contesto di partenza In un quadro globale in cui lo spreco alimentare & pari al 17% della produzione e riguarda soprattutto il
livello familiare (61%), mentre le abitudini dietetiche del consumatore convergono ancora verso un consumo eccessivo di
prodotti con elevato impatto ambientale, un approfondimento su questi temi pud? essere propedeutico al perseguimento degli
obiettivi (SDGs) dell’Agenda 2030 delle Nazioni Unite. In particolare, prevenire e ridurre lo spreco alimentare domestico,
insieme all’adozione di consumi sani, pud? contribuire al perseguimento dell’obiettivo (SGD) 12, che mira alla diffusione di una
dieta sostenibile e responsabile.

Dai risultati dello studio, condotto dalle ricercatrici del CREA, Laura Rossi e Federica Grant, su un campione di 2869
maggiorenni in leggera maggioranza femminile (52%), & emerso che circa il 30% degli italiani mostra una scarsa adesione alle
raccomandazioni nutrizionali, il 21,5% medio-bassa, il 25,5% bassa ¢ il 24% elevata. Tra i sottogruppi di popolazione, una
bassa aderenza & stata riscontrata tra gli uomini (34.,4), i giovani (40%) e chi vive in famiglie numerose (42,3%), mentre un’alta
aderenza tra le donne (29,6%), i pil! anziani (34,9%) e chi vive in famiglie con due componenti (29,3%).

Una successiva analisi pid' approfondita ha stabilito che esiste un rapporto direttamente proporzionale tra un’elevata conformita
alle raccomandazioni (alto AIDGI) e una positiva propensione dei consumatori ad attuare comportamenti che mirano ad una
riduzione dello spreco alimentare (alto HFWB). In particolare, circa il 35-40% del campione con maggiore adesione alle
raccomandazioni sembra avere anche elevate abilitd nel programmare la spesa e I'utilizzo del cibo, nel valutare bene le
quantitd da cucinare, nell’evitare acquisti di impulso e nel riciclare gli avanzi, prolungando la shelf-life di un prodotto mediante
una cucina creativa. Al contrario, chi ha dimostrato di seguire poco o nulla le raccomandazioni sembra non aver ricevuto alcun
tipo di educazione a prevenire lo spreco alimentare.

“Dai dati risulta evidente — dichiara la coordinatrice del progetto Laura Rossi, dirigente di ricerca del CREA Alimenti e
Nutrizione - che chi ha a cuore la sostenibilita alimentare e le raccomandazioni nutrizionali &" attento anche a quella ambientale
e sociale, ma, nel prossimo futuro, & necessario identificare i sottogruppi di popolazione con minore attenzione a questi temi e
pensare a campagne di sensibilizzazione tarate ad hoc su di loro per accrescere il tasso di adesione a stili di vita pilt' sani e
aumentare la consapevolezza in termini generali di sostenibilita ™.

Link alla pubblicazione “Sustainable choices: The relationship between adherence to the dietary guidelines and food waste
behaviors in Italian families”https://www frontiersin.org/articles/10.3389/fnut.2022.1026829/full
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Giornata nazionale contro lo
spreco alimentare: ognuno di
noi puo fare la differenza

In aumento nel mondo, é in lieve diminuzione in Italia. Il

percorso é ancora lungo, ma la strada sembra essere in discesa.

11 5 febbraio ¢ la Giornata nazionale contro lo spreco alimentare, Un fenomeno che genera il 10 per cento delle emissioni globali
di anidride carbonica. In Italia, & diminuito del 12 per cento: attraverso semplici soluziont, tutti noi possiamo contribuire a
ridurlo ulteriormente. Dallo spreco alimentare dipende il 10 per cento delle emissioni globali © Marek Studzinski/Unsplash

Fra gli Obiettivi di sviluppo sostenibile delle Nazioni Unite, volti a rendere la nostra esistenza sul Pianeta compatibile con il
Pianeta stesso, ce ne sono due che riguardano il nostro sistema alimentare. Il secondo mira infatti alla fine della fame nel
mondo, mentre il dodicesimo punta sulla creazione di nuovi modelli di consumo, pid rispettosi delle risorse che la Terra ¢ in
grado di offrirci.

In vista della Giornata nazionale contro lo spreco alimentare, che si celebra il 5 febbraio, Too Good To Go mette in luce alcuni
dati significativi: nonostante prezzi ¢ consapevolezza siano in aumento, neghi ultimi due anni la quantita di cibo sprecato nel
mondo & passata dal 30 al 40 per cento. Circa 12 miliardi di animali vengono macellati ogni anno senza essere consumati, ¢
sappiamo benissimo che 1'allevamento contribuisce ai cambiamenti climatici. Tant'¢ che dallo spreco alimentare deriva il 10 per
cento delle emissioni globali di CO2.

Diminuisce lo spreco in Italia

L'Unione europea, la cui strategia Farm To Fork mira a guidare la transizione verso un sistema alimentare equo, sano ¢
rispettoso dell’ambiente, attualmente getta pit cibo di quanto ne importi. Un italiano spreca mediamente 75 grammi di cibo al
giomo, pilt di mezzo chilo a settimana ¢ oltre 27 chili ogni anno. Una quantitd in diminuzione del 12 per cento rispetto allo
scorso anno, stando al report "Il caso Italia 2023" di Waste Watcher Interational Observatory on Food and Sustainability. Il 26
per cento degli italiani, inoltre, presta attenzione alla riduzione del consumo di carne,

Una corretta organizzazione del frigo permette di prolungare la durata degli alimenti © Ello/Unsplash

Dall’organizzazione del frigo all'utilizzo degli avanzi, tutti possono fare la differenza

Ognuno di noi ha il potere di promuovere il cambiamento. I passi pidl semplici possono consistere in una spesa intelligente, fatta
pensando ai pasti dell’intera settimana ed evitando di comprare ingredienti in eccesso. In secondo luogo, ¢ importante
conservarli nella maniera corretta: ogni scompartimento del frigorifero presenta una temperatura diversa; per questo, &
fondamentale riporre ogni prodotto nello scompartimento pid adatto. Un'altra possibilita & quella di cimentarsi nella
realizzazione di golose ricette con gli avanzi: basta una semplice ricerca su TikTok per trovare le pib divertenti!

Siete pronti? #2023, countdown #decennale della Giornata Nazionale di Prevenzione dello #sprecoalimentare 5 febbraio! Volete
partecipare agli eventi? Cliccate qui https:/t.co/IVLkmyZtjT Ed ¢ in arrivo una grande novit, lo #SPRECOMETRO! 1l
contapassi per lo sviluppo sostenibile pic.twitter.com/fBeGIKIZdt

- Giornata Nazionale Prevenzione Spreco Alimentare (@GiornPrevSpreco) January 24, 2023

Ci sono anche app ¢ supermercati che offrono soluzioni alternative

¢ poi in crescita il numero di persone che scelgono di ricorrere a Too Good To Go. In meno di quattro anni, I'app antisprechi ha
contribuito a salvare in Italia pid di undici milioni di pasti, coinvolgendo sette milioni di utenti ¢ 25mila esercenti commerciali.
Come funziona? L"app consente a ristoratori e commercianti di proporre ogni giorno delle Magic Box, con una selezione a
sorpresa di deliziosi prodotti rimasti invenduti a fine giomata, Secondo le stime di Too Good To Go e della FAO, acquistando
una Magic Box alla settimana si possono risparmiare fino a 400 euro 1'anno ed evitare lo spreco di 52 chili di cibo.

Carrcfour Italia, fra 1 partner di Too Good To Go, promuove anche la vendita scontata al 70 per cento di prodotti oltre termine
minimo di conservazione, che differisce dalla data di scadenza. Nel Regno Unito, invece, la catena di supermercati Waitrose ha
deciso di imuovere la dicitura "da consumare entro” da circa 500 prodotti alimentari freschi, fra cui frutta e verdura
preconfezionate.
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Sport e alimentazione, Rosolino: "Importante trasmettere la cultura corretta"

03 febbraio 2023 | 15.56

LETTURA: 2 minuti

Alimentazione e sport vanno a braccetto e chi meglio di un campionissimo come Massimiliano Rosolino puo saperlo. Del resto
il curriculum parla per lui: campione olimpico a Sydney nel 2000 e mondiale a Fukuoka nel 2001 nei 200 metri misti. Per ben
14 volte, tra il 1995 e il 2008, ¢ stato campione europeo e 60 volte a medaglia in importanti manifestazioni internazionali come i
Giochi olimpici, i campionati mondiali e quelli europei. L'ex nuotatore, in compagnia della ricercatrice e nutrizionista Stefania
Ruggeri, ha dialogato con studenti e giovani sportivi nel corso dell’evento "Il nostro impegno quotidiano”, organizzato a Roma
da Grande Impero, azienda leader nel settore della panificazione artigianale, in vista della 10a Giornata Nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare.

"E’ importante trasmettere ai ragazzi, alle famiglie e alle persone in generale la cultura della corretta alimentazione -ha
dichiarato Massimiliano Rosolino, affrontando la tematica del legame tra alimentazione e sport-. All’eta dei giovanissimi che
abbiamo incontrato oggi -da cui mi lascio spesso ispirare- ho iniziato a capire cosa significhi alimentarsi "sul serio", ovvero
I'importanza del nutrimento della propria persona. E’ importante effettuare una piccola selezione nell’alimentazione, pensando
che il cibo rappresenti dei veri e propri i "premi" per noi stessi, perché quello che inseriamo nel nostro corpo ¢ la nostra benzina.
Quello che come atleta, ma anche genitore e -pill in generale- come adulto, cerco di trasmettere ai giovani che ’attenzione
all’alimentazione riguarda tutti, non solo gli aspiranti campioni del mondo dello sport, ma anche coloro che desiderano "stare
bene" in generale".

Il campione olimpico, insieme alla ricercatrice e nutrizionista Stefania Ruggeri, hanno sottoposto ai ragazzi un vero e proprio
test di educazione alimentare con 12 domande riguardanti alimentazione e sport. Dalla terminologia, alla piramide alimentare,
passando per scelte sane e salutari. Secondo la Ruggeri, "Per individuare il corretto equilibrio nella propria alimentazione &
giusto inserire tutti gli alimenti senza I'imposizione di divieti categorici e in proporzioni adatte al proprio corpo e alle proprie
abitudini e stile di vita. Con un nutrimento adeguato ci si sente subito meglio e pronti per affrontare con energia le proprie
giornate". Si ¢ parlato dell'etimologia del termine "dieta", ragionando anche su quali alimenti portino con sé il giusto approccio
di nutrienti per l'attivita sportiva. Occhio vigile anche su un nemico della salute come I'alcol e sulla necessita di idratare il nostro
corpo con le giuste quantita giornaliere di acqua, arrivando anche a sviluppare scientificamente il ruolo di Rda, proteine e
carboidrati.

Riproduzione riservata
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Massimiliano Rosolino alla giornata contro gli sprechi alimentari

Alimentazione e sport vanno a braccetto e chi meglio di un campionissimo come Massimiliano Rosolino pud? saperlo. Del resto
il curriculum parla per lui: campione olimpico a Sydney nel 2000 e mondiale a Fukuoka nel 2001 nei 200 metri misti. Per ben
14 volte, tra il 1995 e il 2008, &" stato campione europeo e 60 volte a medaglia in importanti manifestazioni internazionali come
i Giochi olimpici, i campionati mondiali e quelli europei.

L'ex nuotatore, in compagnia della ricercatrice e nutrizionista Stefania Ruggeri, ha dialogato con studenti e giovani sportivi nel
corso dell’evento “Il nostro impegno quotidiano”, organizzato a Roma da Grande Impero, azienda leader nel settore della
panificazione artigianale, in vista della 10* Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare.

“E’ importante trasmettere ai ragazzi, alle famiglie e alle persone in generale la cultura della corretta alimentazione. ha
dichiarato Massimiliano Rosolino, affrontando la tematica del legame tra alimentazione e sport. "All’eta dei giovanissimi che
abbiamo incontrato oggi — da cui mi lascio spesso ispirare - ho iniziato a capire cosa significhi alimentarsi “sul serio”, ovvero
I'importanza del nutrimento della propria persona. E’ importante effettuare una piccola selezione nell’alimentazione, pensando
che il cibo rappresenti dei veri e propri i “premi” per noi stessi, perché© quello che inseriamo nel nostro corpo &" la nostra
benzina. Quello che come atleta, ma anche genitore e - pidt! in generale — come adulto, cerco di trasmettere ai giovani che
I’attenzione all’alimentazione riguarda tutti, non solo gli aspiranti campioni del mondo dello sport, ma anche coloro che
desiderano “stare bene” in generale."

Il campione olimpico, insieme alla ricercatrice e nutrizionista Stefania Ruggeri, hanno sottoposto ai ragazzi un vero e proprio
test di educazione alimentare con 12 domande riguardanti alimentazione e sport. Dalla terminologia, alla piramide alimentare,
passando per scelte sane e salutari.

Secondo la Ruggeri, “Per individuare il corretto equilibrio nella propria alimentazione &” giusto inserire tutti gli alimenti senza
I'imposizione di divieti categorici e in proporzioni adatte al proprio corpo e alle proprie abitudini e stile di vita. Con un
nutrimento adeguato ci si sente subito meglio e pronti per affrontare con energia le proprie giornate”.

Si & parlato dell'etimologia del termine "dieta", ragionando anche su quali alimenti portino con sé© il giusto approccio di
nutrienti per l'attivita sportiva. Occhio vigile anche su un nemico della salute come l'alcol e sulla necessita di idratare il nostro
corpo con le giuste quantita giornaliere di acqua, arrivando anche a sviluppare scientificamente il ruolo di RDA, proteine e
carboidrati.
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A Roma una tavola rotonda contro gli
sprechi alimentari
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SOLUZIONI ALLO SPRECO ALMENTARE

“Soluzioni allo spreco alimentare” & il titolo della tavola rotonda tenutasi a Roma nella sede del Parlamento Europeo
Esperienza Europa David Sassoli, nel corso dell'evento “Il nostro impegno quotidiano”, organizzato da Grande Impero in vista
della 10" Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare.

11 tema dello spreco alimentare e del cibo & stato affrontato sotto diversi punti di vista: dallo sport, alla politica, passando per
I"educazione scolastica e arrivando, ovvi all’aspetto g ico

Dopo l'avvio di alcuni laboratori didattici dedicati alle scuole, il giornalista Gioacchino Bonsignore ha moderato la tavola
rotonda alla quale ha preso parte Francesco Lollobrigida (Ministro dell'Agricoltura, della sovranitid alimentare e delle foreste)
insieme a tantissimi ospiti: Antonella Rizzato (Presidente Glamour Food Spa Holding), Massimiliano Giansanti (Presidente
Confagricoltura), Carlo Hausmann (Direttore Generale Agrocamera), E le Marconi (Di del Centro di Ricerca
Alimenti ¢ Nutrizione del CREA), Carlo Alberto Buttarelli (Direttore Ufficio Studi ¢ Relazioni di Filiera di Federdistribuzione),
Rosario Trefiletti (Presid: Centro Cs i Italia) ¢ Roberto Rosati (Presidente del Dipartimento Solidarietd ed
Emergenze della Federazione Italiana Cuochi).

Per Francesco Lollobrigida, Ministro dell’Agricoltura, della sovranita alimentare e delle foreste "Contrastare gli sprechi
alimentari, favorendo la distribuzione degli eccessi a chi ne ha bisogno, & uno degli obiettivi del Governo. Sono necessarie

un'attenta analisi scientifica alla base, una corretta informazione e una formazione ad hoc che parta dalle scuole; questo
convegno & un utile momento di confronto sul tema per portare avanti il lavoro gid intrapreso. 7 importante investire in questo
senso: acquistare meno, preferendo prodotti di miglior qualita che spesso durano di pitt'. Questa azione pud? avere un ruolo
centrale nell'obiettivo di prevenire e preservare il problema degli sprechi alimentari e nell'ottimizzazione della gestione delle
risorse.”

Per Antonella Rizzato, Ceo Grande Impero "lo spreco alimentare rappresenta, non solo un aspetto etico-sociale, ma le sue
conseguenze negative hanno una forte ripercussione sul sistema economico. Lo spreco alimentare porta un avvilimento di tutta
la filiera agro-alimentare con gravi conseguenze al Made in Italy. L'evento da me promosso ha lo scopo di creare una rete tra
impresa-istituzioni, enti pubblici ¢ privati sino ad arrivare, ovviamente, ai singoli consumatori. 7 fondamentale, soprattutto in
qualitd di imprenditrice, lavorare sugli investimenti tecnologici come soluzione concreta al problema dello spreco alimentare.
Anche la scelta di svolgere questo evento all'interno del nuovo spazio del Parlamento Europeo Italia - Esperienza Europa David
Sassoli, punta ad allineare gli obiettivi di crescita imprenditoriale e sociale con quelli che sono gli obiettivi dell’Agenda 2030".
Per Massimiliano Giansanti "le perdite alimentari vengono definite come una diminuzione della quantita di

cibo commestibile lungo la parte della filiera che porta al consumo umano. ? il cibo che viene perso prima di arrivare ai punti
vendita. Il focus & il sistema produttivo stesso, dalla coltivazione fino alla trasformazione, prima di arrivare ai luoghi in cui il
cibo viene venduto».
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Carlo Hausmann ha sottolineato la carenza di conoscenze riguardanti il cibo e la sua conservazione: "Capita spesso che si
buttino alimenti che in realtd sono perfettamente edibili o che si faccia confusione con le date di scadenza. Il famoso -da
consumarsi entro- confuso con il -da consumarsi preferibilmente entro-. Dobbiamo imparare a non cucinare troppo cibo,
capendo e regolando i meccanismi di fame e sazieta : questo & fondamentale per la nostra salute, ma &” anche indispensabile per
evitare sprechi alimentari. Per questo &~ importante essere consapevoli della quantita di cibo che stiamo consumando”.
Emanuele Marconi ha parlato dell'Osservatorio sulle eccedenze, recuperi e sprechi alimentari di CREA, che

realizza studi scientifici, diffonde informazioni e dati e promuove buone pratiche sulla generazione di eccedenze alimentari e sul
loro recupero.

"La lotta allo spreco alimentare - secondo Carlo Alberto Buttarelli - & da molti anni un tema che impegna attivamente le
aziende della Distribuzione Moderna, attraverso attivita di sensibilizzazione dei consumatori, promozioni dedicate ai prodotti in
scadenza e azioni concrete sul territorio, come il recupero delle eccedenze e le donazioni a favore di enti caritatevoli ed enti no
profit come Banco Alimentare. Il tutto si traduce in oltre 60mila tonnellate di prodotti recuperati e donati ogni anno dalle
aziende del settore distributivo e destinati a chi ne ha pil' bisogno. Un lavoro reso possibile anche dal quadro normativo che &~
evoluto nel tempo, grazie anche al ruolo primario di Federdistribuzione, e ha consentito di rendere pit' semplice ed efficiente il
sistema di raccolta delle eccedenze e delle donazioni da parte delle imprese del settore, estendendone la portata anche alle
categorie del non alimentare. Negli anni si & fatto molto e sono stati raggiunti risultati importanti, occorre continuare questo
impegno nel quotidiano, perché© &~ solo promuovendo una cultura anti-spreco che si potrd vincere la sfida”.

Implementazione di programmi educativi nelle scuole, progettazione di strumenti di autovalutazione per i consumatori e le

aziende del settore alimentare, oltre che la preparazione di linee guida contenenti le migliori pratiche sulla gestione del cibo
sono invece i temi al centro dell'intervento di Rosario Trefiletti, che, in questo contesto, ha lodato I'iniziativa “Cuciniamo Senza
Sprechi” promossa da Grande Impero.

Roberto Rosati, invece, ha posto l'attenzione sull'errata gestione delle scorte e sulla pianificazione della spesa. «In questo caso,
ha detto, si tratta di imparare a gestire il rapporto tra quantita di prodotto e il suo consumo. acquistando solo quello che &
necessario. Bisogna
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Spreco alimentare, le iniziative di Coop per recuperare prodotti e destinarli a chi é
in difficolta

Spreco alimentare, le iniziative di Coop per recuperare prodotti ¢ destinarli a chi &” in difficolta

I1 5 febbraio &” la Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare. Con il progetto *“Buon Fine”, nel 2022 recuperate
oltre 5400 tonnellate di cibo destinate a 842 associazioni di volontariato. In piena attivita anche I'iniziativa “Mangiamo subito™:
sconto fino al 50% per prodotti prossimi alla scadenza, che raggiunge il valore di oltre 40 milioni di euro di prodotti scontati
venduti

03/02/2023

“Mai come in questo periodo storico la giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare del 5 febbraio apre una
riflessione su un tema sempre pit' caro al Paese”. E’ la Coop ad affermarlo, Coop che proprio in occasione della Giornata torna
a ribadire il proprio impegno contro lo spreco.

Stando alle indagini condotte dall’Ufficio Studi Coop, nel 2022, il 57% degli italiani dichiarava di aver operato una attenta
riduzione degli sprechi per far fronte all'aumento dei prezzi. Una mentalita di risparmio che da sempre vede attiva Coop. La
campagna “Buon Fine" (attiva a livello nazionale dal 2003) che si impegna a recuperare prodotti alimentari altrimenti destinati a
rifiuto e donarli a persone in difficolta , nel 2022 ha permesso di donare 5442 tonnellate di derrate alimentari - in grado di
generare quasi 11 milioni di pasti — per un valore pari a quasi 30 milioni di euro. A beneficiame 842 associazioni di volontariato
in tutta Italia. “Donazioni che permettono anche un risparmio in termini di inquinamento ~ sottolinea la Coop -. Il mancato
conferimento in discarica di queste oltre 5 mila tonnellate di cibo trasformate in pasti, ha evitato 'emissione di circa 11.258
tonnellate di CO2, pari a quelle emesse da circa 1.250 auto che percorrono 30.000 km all’anno (fonte Legambiente)”.

Con “Buon Fine” il cibo altrimenti invenduto arriva a coloro che vivono in stato di necessita attraverso una rete solidale
composta dai dipendenti Coop, che organizzano e gestiscono le diverse fasi della donazione, e dai soci Coop che, a titolo
volontario, si occupano delle relazioni con enti pubblici e associazioni. Assieme a questi anche le amministrazioni locali che
supervisionano il processo di donazione e i soggetti donatari che ritirano i prodotti per assistere le persone bisognose.

Al fianco di tutto questo, Coop propone anche da tempo “Mangiami subito”, 1'altra misura di contrasto allo spreco alimentare,
che consiste nella vendita di prodotti prossimi alla scadenza a prezzi scontati fino al 50% a fine giornata. Una pratica che nel
2022 ha permesso la vendita di oltre 40 milioni di euro di prodotti in scadenza, coinvolgendo 858 punti vendita.

Inoltre, al fine di ridurre sempre di pitt’ lo spreco alimentare, Coop dal 2022 ha accolto la normativa europea che permette per
nuove categorie di cibi I'inserimento in etichetta del termine minimo di conservazione. “Al posto quindi di una data di scadenza
definita, viene indicata una data che una volta superata lascia a naso, occhi e bocca del consumatore la possibilita di valutare se
un cibo & da buttare o da mangiare ~ ricorda Coop -. Tutto segue rigorose norme sanitarie, ma questa possibilitd ha esteso la
vita di alcuni prodotti, permettendone quindi il recupero entro qualche giorno dalla eventuale scadenza”.

Tutti i particolari dei progetti Coop per il contrasto allo spreco alimentare, Buon Fine, Mangiami subito, ma anche le buone
pratiche per la riduzione degli sprechi sono sul sito www.coopnospreco.it assieme anche alle ricette realizzate con gli avanzi,
curate dalla cuoca Letizia Nucciotti, piatti che uniscono buona cucina, creativiti e risparmio.
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CREA: Linee Guida per una sana alimentazione e per sprecare meno

(Agen Food) - Roma, 03 feb. - Come mangia chi spreca di meno? C'2” un nesso tra la cultura della sostenibilita alimentare e
quella ambientale? In occasione della Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, che si celebra il 5 febbraio, a
queste domande ha provato a rispondere il progetto FAO WASTE, finanziato dal Ministero dell’ Ambiente e della Sicurezza
Energetica (MASE), ideato e coordinato dall’Osservatorio sulle eccedenze, recuperi e sprechi alimentari (OERSA) del CREA
Alimenti e Nutrizione, con un’indagine-studio sul rapporto tra gli indicatori AIDGI (Adherence to Italian Dietary Guidelines
Index, un indice che misura quanto vengono seguite le raccomandazioni nutrizionali) e HFWBs (Household Food Waste
Behaviours, un indice che misura quanto i comportamenti dei consumatori sono attenti alla riduzione ¢ prevenzione dello spreco
alimentare).

1l contesto di partenza In un quadro globale in cui lo spreco alimentare &” pari al 17% della produzione e riguarda soprattutto il
livello familiare (61%), mentre le abitudini dietetiche del consumatore convergono ancora verso un consumo eccessivo di
prodotti con elevato impatto ambientale, un approfondimento su questi temi pud? essere propedeutico al perseguimento degli
obiettivi (SDGs) dell’ Agenda 2030 delle Nazioni Unite. In particolare, prevenire ¢ ridurre lo spreco alimentare domestico,
insieme all’adozione di consumi sani, pud? contribuire al perseguimento dellobiettivo (SGD) 12, che mira alla diffusione di una
dieta ibile ¢ responsabile.

Dai risultati dello studio, condotto dalle ricercatrici del CREA, Laura Rossi e Federica Grant, su un campione di 2869
maggiorenni in leggera maggioranza femminile (52%), ¢” emerso che circa il 30% degli italiani mostra una scarsa adesione alle
raccomandazioni nutrizionali, il 21 5% medio-bassa, il 25.5% bassa ¢ il 24% elevata. Tra i sottogruppi di popolazione, una
bassa ad a & stata riscy tra gli uomini (34.4%), i giovani (40%) e chi vive in famiglie numerose (42,3%), mentre
un'alta aderenza tra le donne (29,6%), i pid! anziani (34,9%) ¢ chi vive in famiglie con due componenti (29,3%).

Una successiva analisi pid* approfondita ha stabilito che esiste un rapporto direttamente proporzionale tra un’elevata conformiti
alle raccomandazioni (alto AIDGI) e una positiva propensione dei consumatori ad attuare comportamenti che mirano ad una
riduzione dello spreco alimentare (alto HFWB). In particolare, circa il 35-40% del campione con maggiore adesione alle
raccomandazioni sembra avere anche elevate abilitd nel programmare la spesa e 1'utilizzo del cibo, nel valutare bene le
quantitd da cucinare, nell’evitare acquisti di impulso ¢ nel riciclare gli avanzi, prolungando la shelf-life di un prodotto mediante
una cucina creativa. Al contrario, chi ha dimostrato di seguire poco o nulla le raccomandazioni sembra non aver ricevuto alcun
tipo di educazione a prevenire lo spreco alimentare,

“Dai dati risulta evidente — dichiara la coordinatrice del progetto Laura Rossi, dirigente di ricerca del CREA Alimenti ¢
Nutrizione - che chi ha a cuore Ia sostenibilitd alimentare ¢ le raccomandazioni nutrizionali & attento anche a quella ambientale
¢ sociale, ma, nel prossimo futuro, & necessario identificare i sottogruppi di popolazione con minore attenzione a questi temi ¢
pensare a campagne di sensibilizzazione tarate ad hoc su di loro per accrescere il tasso di adesione a stili di vita pil' sani e
aumentare la consapevolezza in termini generali di sostenibilita ™,
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Lotta allo spreco A mensa con la 'bag' E il cibo che avanza adesso si porta a casa

Lotta allo spreco A mensa con la “bag"™ E il cibo che avanza adesso si porta a casa

Da lunedi~ il debutto nelle scuole di Pogliano Milanese. La ricerca: a scuola ogni anno buttate via 87mila tonnellate di pietanze.
Corsi e incontri di educazione alimentare anche per le famiglie

4 feb 2023

Quademi, libri, astuccio e da lunedi- anche la Food Bag antispreco per portare a casa il cibo che non si mangia in mensa. In
occasione della decima Giornata Nazionale di prevenzione dello spreco alimentare che si celebra il 5 febbraio, ieri mattina, sono
state distribuite 260 Food Bag antispreco agli alunni della scuola primaria don Milani di Pogliano Milanese. L iniziativa & stata
promossa dal Comune in collaborazione Sodexo, azienda che gestisce il servizio di ristorazione nelle scuole poglianesi. La Food
Bag ¢ molto simile a quella che si usa per mettere i surgelati quando si fa la spesa al supermercato, lavabile e riciclabile:
ciascun alunno dovra scrivere nome e cognome, la doyra portare a scuola quotidianamente per mettere il cibo che non mangia
in mensa, come pane, frutta, budini o altri snack confezionati, da portare a casa. Ai pill! bravi verrd consegnato anche ’attestato
"Supereroe zero sprechi” non solo di incentivare i bambini a mangiare tutto quello che viene proposto alla mensa, ma anche a
non sprecare. La consegna & stata fatta dal sindaco Carmine Lavanga, dall’assessore all'istruzione Valeria Rossi e del
consigliere comunale Alessandra Grimoldi, che hanno spiegato agli alunni come si usa, tra ingenue domande "ma possiamo
mettere anche il gelato?" e la voglia di iniziare ad usarla, "il pane non mi piace, oggi lo metto nella bag e lo porto a casa a mia
mamma”. "Sono certo che si tratta di un’iniziativa apprezzata dai bambini e dai loro genitori - commenta il primo cittadino -. ?
importante che & bambini capiscano I'importanza della riduzione dello spreco alimentare che sta diventando un problema anche
sociale”. La Food Bag verra consegnata ogni anno ai nuovi iscritti della scuola primaria in modo che la pratica di non sprecare
diventi un'abitudine condivisa. "Prevenire lo spreco alimentare significa anche dare una mano alla difesa dell’ambiente e sono
certa che i bambini faranno la loro parte®, aggiunge I'assessore Rossi.

Secondo le ultime stime nelle mense scolastiche in Italia viene sprecata una percentuale che va tra il 20 e il 30% di tutto il cibo
servito, che corrisponde circa 87.000 tonnellate all’anno. Food Bag ma non solo. Sodexo e Comune hanno organizzato incontri
di educazione alimentare che stimolano all’assaggio e al giusto utilizzo dei cinque sensi. "L'idea &” quella di promuovere una
cultura della lotta allo spreco anche fuori dalle mura della scuola e della mensa creando una vera e propria alleanza con le
famiglie per prevenire comportamenti errati da evitare in eta adulta", dichiara Maurizio De Vivo, responsabile di area per
Sodexo.
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Spesa Sospesa, distribuiti oltre 4
milioni di pasti

Oltre 4,9 milioni di pasti distribuiti, per evitare che il cibo in
eccedenza delle aziende di produzione e distribuzione venga
sprecato, producendo non solo un danno economico ma
anche ambientale a causa della produzione di CO2 e spreco di
acqua e suolo.

@ i paniete pel Moro 4 Febbraio 2023 ®37 W0
In occasione della Giornata nazionale di pr ione allo spreco ali che il § febbraio festeggia la sua decima edizione,
il progetto SpesaSospesa.org ha p il dei beni ali i perati, distribuiti alle famiglic pit! fragili ¢

la pi Reg
SpesaSospesa.org & il progetto di solidarietd circolare di Fondazione Lab00 ETS, nato nel 2020 per sostenere persone in
difficoltd economica e sociale anche temp Un modello vi e ibile che grazie alla piattaforma digitale
Regy p di gestire le ioni di beni di prima it g do la i f la
digitalizzazione e tracciabilita dei flussi.

Spesa Sospesa, come funziona il supporto della pi Reg!

A la pi Regusto le imprese ali ienon ali i, catene di distribuzione e produttori locali p
donare i prodotti in eccedenza o in scadenza, ma anche venderli a prezzi sociali contribuendo cosi alla lotta allo spreco e
all’impatto ambientale.

La logia blockchain di Regs forni P e ie a tutti i soggetti coinvolti, tracciando i prodotti ¢
certificando gli impatti positivi i grazie al It del prodotto (es. n. pasti equivalenti distribuiti, CO2
risparmiata, acqua risparmiata, ecc). Specifici algoritmi proprietari applicati a ogni i did e
rendicontare i ritorni concreti per le imprese ¢ per il termitorio in chiave di benefici ambientali e sociali,

1 pasti raccolti contro la "piaga” dello spreco

Da inizio progetto sono stati raccolti pid' di 1.4 milioni di euro e i pasti distribuiti sono stati oltre 4,9 milioni. Sono state transate
3.131 tonnellate tra alimenti e altri beni di prima necessitd consegnati direttamente a chi ne ha pid! bisogno ed & stata evitata
I'emissione di oltre 4.000 tonnelate di CO2.

Lo spreco alimentare oggi in Italia & superiore a 5 milioni di tonnellate di prodotti ¢ causa una perdita di oltre 10 miliardi di
metri cubi d’acqua. Il valore economico dello spreco equivale a 9.2 miliardi solo per il cibo gettato nelle case italiane, una stima
che sale a 10,5 miliardi se includiamo le perdite lungo la filiera produttiva e di distribuzione.

A questi si sommano 6 4 miliardi stimati attribuiti agli sprechi dell’energia per produrre il ¢ibo, cosi~ come dell’acqua e delle
altre risorse “nascoste”. Uno spreco complessivo quindi di 15,6 miliardi I'anno. Eppure, sempre in Italia, oltre 2,6 milioni di
persone fati ad acqui beni di prima it a causa dell'aumento dei prezzi e dei rincari delle bollette ¢ 5,6 milioni di
persone (il 94% della popolazione) versano in condizione di povertd (dati Istat 2021).

In cima alla classifica di chi produce pid' spreco trovi. in testa i sup i (36%), poi i ri i (18%), le
(15%), le mense scolastiche (12%). gli ospedali (11%) e le mense di lavoro (8%).

Fi L Presid di Fondazione Lab00 ETS e fond: di SpesaSospesa.org, ha “Le statistich

sullo spreco alimentare crescono ogni anno ¢ noi con il progetto SpesaSospesa.org dal 2020 cerchiamo di i ire questo
do di ridurre la di: tra povertd e spreco anche recuperando tutti i beni possibili che sono donati

dalle aziende.
Tutte le eccedenze, che corrispondono a cibo ancora integro ¢ perfettamente in linea con i valori nutrizionali ¢ di igiene, &
desti: allo smalt prod do non solo un costo per I'azienda ma anche un danno ambientale. 7 un paradosso ed &
i i ! iderando le difficolta iche che moltissime famiglie italiane sono costrette ad affrontare

quotidi 4 io parl ¢ sensibilizzare sempre di pid! istituzioni, aziende, scuole e cittadini sugli effetti dello
spreco ali su societd ¢
Marco Raspati, Ceo di Regusto, ha aggiunto: “Sprecare significa anche distruggere risorse ¢ per questo mettiamo a disposizione
il portale a partner che hanno un'azione diretta sul territorio. Ogni ione viene regi ed elab fi inun
dato della tecnologia blockchain che fungerd da credito multidi ionale certificato p do alle aziende di rendicontare

I'impatto positivo generato nel territorio”.

'y "

” 4 Min kg
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prodotti a rischio
spreco recuperati

) REGUSTO



4/02/23

N

La rivista di elettrodomestici ed elettronica di consumo

bianco&bruno

Nella Giornata Nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare (5 febbraio) arriva lo
Sprecometro, 'app che ci aiuta a tenere
comportamenti virtuosi e sostenibili.

SFEBBRAIO 2023
10* GIORNATA NAZIONALE
DI PREVENZIONE
DELLO SPRECO ALIMENTARE

In occasione della Giornata Nazionale di prevenzione dello spreco
alimentare (5 febbraio 2023), giunta alla sua decima edizione,
facciamo il punto su come cambiano spreco di cibo e abitudini di
consumo degli italiani. La situazione economica contingente aiuta
a diventare consumatori pit misurati nelle abitudini d'acquisto, piu
attenti alla qualita del cibo che mangiamo, alla cura della nostra
salute, disponibili a risparmiare su spese per l'abbigliamento e sui
consumi energetici. E sprechiamo meno cibo. Sono i risultati
dellindagine ‘Il caso Italia” di Waste Watcher International
Observatory on Food and Sustainability.

La pandemia ha cambiato le nostre abitudini

Nelle abitudini quotidiane emerse dallo studio rimangono tracce
delle esperienze vissute nel periodo pandemico. Cala il consumo
extra-domestico: per 1 italiano su 3 (33%) diminuiscono
drasticamente le colazioni e i pranzi fuori casa, il 42% rinuncia alle
cene al ristorante. Il 36% dei consumatori nazionali opta per
alimenti piu sostenibili, aumentando il consumo di legumi e derivati
vegetali a scapito della carne e delle proteine animali (35%), e
preferendo prodotti a chilometro zero (29%). Negli acquisti
alimentari poi, la qualita & pit importante del prezzo per il 32% degli
italiani, contro il 7% che dichiara di considerare per prima cosa il
risparmio.
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Lo spreco alimentare delle famiglie italiane
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| come e i perché dello spreco

Secondo le rilevazioni dell'Osservatorio relative al mese di gennaio
2023, scende la quantita di cibo che finisce nella pattumiera di
casa: gettiamo in media 524,17 grammi pro capite a settimana,
(oltre 27 kg all'anno), circa il 12% in meno rispetto alla stessa
indagine del 2022 (erano 595,3 grammi settimanali). Lo spreco &
piu accentuato al Sud (+8% rispetto alla media nazionale) e per le
famiglie senza figli (+38%). In generale, in famiglia finisce in
pattumiera piu spesso la frutta fresca (25%), seguita da affettati e
salumi (17%), cipolle, aglio e tuberi (16%), le insalate (15%) e la
verdura (14%), mentre nella top 5 degli alimenti sprecati
settimanalmente entra anche il pane fresco. Secondo i risultati
della ricerca, i consumatori hanno consapevolezza dei propri
comportamenti sbagliati; in famiglia sprecano cibo perché: se ne
dimenticano e quindi si deteriora o scade (44%), temono di non
avere in casa cibo sufficiente (35%), calcolano male le cose che
servono (34%). Non sono in pochi, perd, a pensare che lo spreco
non dipenda da loro: frutta e verdura conservate nelle celle
frigorifere portate a casa vanno a male (48%), i cibi venduti sono
gia vecchi (39%). Mai come in questo periodo possiamo fare di
necessita virtl. Una spesa alimentare pil attenta e ponderata porta
a risparmiare sugli acquisti e a ridurre gli sprechi. Ad esempio, per |l
36% degli intervistati & utile organizzare in frigo o in dispensa i
prodotti in base alla loro scadenza, o fare |a lista della spesa basata
su un menu settimanale (35%), preferire gli acquisti di piccoli
formati (34%), mentre il 39% del campione compra periodicamente
prodotti a lunga scadenza, e frequentemente alimenti freschi.

Un gesto concreto contro lo spreco: usare lo Sprecometro



4/02/23

N

La rivista di elettrodomestici ed elettronica di consumo

bianco&bruno ’

Nella decima Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare c'@ un gesto concreto concreto che possiamo fare:
scaricare e usare la nuova app Sprecometro, sviluppata
dall'Osservatorio Waste Watcher International su cibo e
sostenibilita, in collaborazione con il Dipartimento di Scienze e
Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di Bologna e Last Minute
Market. Lobiettivo di Sprecometro & generare consapevolezza e
conoscenza cosi da adottare comportamenti virtuosi riguardo
all'uso sostenibile di risorse naturali, alla riduzione e prevenzione
dello spreco alimentare, all'adozione di diete sane e sostenibili. Con
Sprecometro possiamo misurare, in grammi, il nostro livello di
spreco alimentare, calcolato in perdita economica e sperpero delle
risorse per la produzione (impronta carbonica e idrica del prodotto
in questione). L'applicazione offre molte funzionalita (diario dello
spreco, creazione di gruppi, contenuti di approfondimento,
monitoraggio) e la possibilita di fissare personali traguardi di
riduzione, in linea con gli obiettivi di Sviluppo Sostenibile
dellAgenda ONU e in particolare con quello di dimezzare lo spreco
alimentare. Tutte le informazioni su: sprecometro.it.

Da sapere

Alla luce dei dati Waste Watcher di gennaio 2023, solo a livello
domestico lo spreco del cibo vale complessivamente 6,48 miliardi
di euro. A questo si aggiunge lo spreco di filiera, fra perdite in
campo, sprechi nella catena dell'industria e della distribuzione: nel
2022 sono stati sprecati oltre 4 milioni di tonnellate di cibo, per un
valore complessivo di 9,3 miliardi di euro. La perdita nella catena
produttiva pesa per il 26% in agricoltura, per il 28% nell'industria e
per '8% nella distribuzione. | dati di filiera sono una elaborazione
dellOsservatorio Waste Watcher International con Distal,
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari
dell'Universita di Bologna. (I.c.)
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CREA: ¢'é un rapporto dirette tra confoemita alle raccomandazion
{alto AIDGI) ¢ rduzione dello spreco (alto HFWS)

In occasione della Giornata Nazionale di Prevenzione dello Spreco Alimentare, che si celebra il 5 febbraio, il progetto FAO
WASTE, finanziato dal Ministero dell’ Ambiente e della Sicurezza Energetica, ideato e coordinato dall’Osservatorio sulle
eccedenze, recuperi e sprechi alimentari del CREA Alimenti e Nutrizione, ha cercato di dare risposta a domande cruciali e
attualissime: Come mangia chi spreca di meno? C’2 un nesso tra la cultura della sostenibilita alimentare e quella ambientale?
L’indagine, infatti, ha inteso fare luce sul rapporto tra gli indicatori AIDGI Adherence to Italian Dietary Guidelines Index, un
indice che misura quanto vengono seguite le raccomandazioni nutrizionali, e HFWBs Household Food Waste Behaviours, un
indice che misura quanto i comportamenti dei consumatori sono attenti alla riduzione e prevenzione dello spreco alimentare.

I risultati di questo studio, inedito assoluto in letteratura scientifica, sono stati pubblicati sulla rivista internazionale "Frontiers in
Nutrition" grazie all'articolo Sustainable choices: The relationship between adherence to the dietary guidelines and food waste
behaviors in Italian families.

11 contesto di partenza

In un quadro globale in cui lo spreco alimentare & pari al 17% della produzione e riguarda soprattutto il livello familiare (61%),
mentre le abitudini dietetiche del consumatore convergono ancora verso un consumo eccessivo di prodotti con elevato impatto
ambientale, un approfondimento su questi temi pud essere propedeutico al perseguimento degli obiettivi (SDGs) dell’Agenda
2030 delle Nazioni Unite. In particolare, prevenire e ridurre lo spreco alimentare domestico, insieme all’adozione di consumi
sani, pud contribuire al perseguimento dell’obiettivo (SGD) 12, che mira alla diffusione di una dieta sostenibile e responsabile.
I risultati

Dai risultati dello studio, condotto dalle ricercatrici del CREA, Laura Rossi e Federica Grant, su un campione di 2.869
maggiorenni in leggera maggioranza femminile (52%), ¢ emerso che circa il 30% degli italiani mostra una scarsa adesione alle
raccomandazioni nutrizionali, il 21,5% medio-bassa, il 25,5% bassa e il 24% elevata.

Tra i sottogruppi di popolazione, una bassa aderenza ¢ stata riscontrata tra gli uomini (34,4%), i giovani (40%) e chi vive in
famiglie numerose (42,3%), mentre un’alta aderenza tra le donne (29,6%), i pilt anziani (34.9%) e chi vive in famiglie con due
componenti (29,3%).

Una successiva analisi pi approfondita ha stabilito che esiste un rapporto direttamente proporzionale tra un’elevata conformita
alle raccomandazioni (alto AIDGI) e una positiva propensione dei consumatori ad attuare comportamenti che mirano ad una
riduzione dello spreco alimentare (alto HFWB).

In particolare, circa il 35-40% del campione con maggiore adesione alle raccomandazioni sembra avere anche elevate abilita nel
programmare la spesa e I'utilizzo del cibo, nel valutare bene le quantita da cucinare, nell’evitare acquisti di impulso e nel
riciclare gli avanzi, prolungando la shelf-life di un prodotto mediante una cucina creativa.

"Dai dati risulta evidente - dichiara la coordinatrice del progetto Laura Rossi, dirigente di ricerca del CREA Alimenti e
Nutrizione - che chi ha a cuore la sostenibilita alimentare e le raccomandazioni nutrizionali & attento anche a quella ambientale e
sociale. Ma nel prossimo futuro, & necessario identificare i sottogruppi di popolazione con minore attenzione a questi temi e
pensare a campagne di sensibilizzazione tarate ad hoc su di loro per accrescere il tasso di adesione a stili di vita pil sani e
aumentare la consapevolezza in termini generali di sostenibilita".

Infatti dallo studio emerge che chi ha dimostrato di seguire poco o nulla le raccomandazioni, sembra non aver ricevuto alcun
tipo di educazione a prevenire lo spreco alimentare.

RIPRODUZIONE RISERVATA ©Copyright FOOD&TEC
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Un inizio 2023 positivo verso la sostenibilita dei sistemi alimentari

Italiani pid' auenti alla spesa Un inizio 2023 positivo verso la ibilith dei si iali i
Ilaria Ricotti
L'Osservatorio Waste Watcher 2022 nilascia ghi ultimi dati sull'andamento dello spreco alimentare in Italia ¢ lancia lo
Sp Segrd”: «8 fond lc per mi 1 propri progressi verso 'obiettivo di un mondo pi' sostenibiles
Foto di Patricia Valé©rio su Unsplash
Dell’imp za dei si i ali i e della loro sostenibilitd per I'Italia ne abbi gid parlato qualche setti fa:che a
rendersene conto siano (anche) gli italiani?
D ica 5 febbraio ricorre la decima Gi di Prevenzione dello Spreco Alimentare: un’occasione che ha 1'obicttivo di
p ir isuunp quello delle perdite ¢ degli sprechi ali i pre pid’ ¢ le di anno in anno, Andrea
Segre”, id c di della campagna pubblica di sensibilizzazione “Spreco Zero™, ha lanciato insieme all’ Universita
di Bologna ¢ al Mini dell’ Ambi questa gi si & fatto ancora una volta portavoce dei dati del “caso Italia™, prodotti
¢ analizzat dall’osservatorio Waste Watcher 2022,
Ma prima di passare ai dati relativi allo spreco, & bene soffermarsi su alcune informazioni di scenario pid! generale, che ¢i
fanno ben sperare: rispetto a due anni fa ¢ a parith di budget destinato alla spesa . quasi un italiano su tre presta

alla riduzione del di camne (26%) ¢ quattro italiani su dieci quando fanno la spesa ragionano sulla base di
promozioni ¢ offerte, ma anche sulla base della ibilitd di produzione ¢ del ¢ibo (27%). Ci si lascia Nidelizzare
pid! dal luogo di fiducia in cui si fa la spesa (il 23% sceglic prodotti private label), che non dalle grandi marche, in calo del 10%
nell’i dei i. Non sorprende quindi che nove italiani su dieci mettano al primo posto nella gerarchia
dell’acquisto il fattore salute (89%), legato a una produzione a chilometro zero (85%) ¢ all'imp b lc della pre
di cibo in generale (78%). Un cambio di abitudini e stili di vita verso un'alimentazione che sia pid' sostenibile per il piancta ¢ le

persone & possibile? La direzione sembra quella, ma appuntamento, per ora, alla prossima puntata.
Intanto i nuovi dati sullo spreco ali . che si rifen al mese di gennaio 2023, ci dicono che gettiamo in media 524,1

grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al giomo e 27,25 chilogrammi annui: circa il 12% in meno
rispetto alla stessa indagine nel 2022, Quantificato in curo, plessi lo spreco ali d vale
648 miliardi: una cifra enorme, che non tiene conto di quello che viene “speso™ in termini di risorse (di acqua, energia,
combustibili, emissioni) per far arrivare il cibo sugli scaffali, sulle nostre tavole ¢ infine in p jera. Tra gli ali i pid!
sprecati, nelle prime posizioni troviamo la frutta fresca (24 gr i setti Ii), insi al pane, di cui sprechiamo 2,3 grammi
al giorno. Nella top ten anche insalata, verdure, aglio ¢ cipolle. I consumatori finali non sono gli unici responsabili: i dati di
filiera claborati dall’Osservatorio Waste Watcher International con Distal (Dipartimento di Scienze ¢ Tecnologie
Agro-Alimentan) dell'Universitd di Bologna ci dicono che lo spreco pesa al 26% in agricoltura, 28% nell'industria ¢ 8% nella
distribuzione, dimostrando ancora una volta che il problema & generalizzato ¢ non pud? essere affrontato in modo univoco.
Oltre alla pagna di sensibilizzazi nel 2023 il profe Segrd” ha deciso di lanciare anche uno strumento con I'obiettivo
di aiutare le p asp meno, itorando i propri gesti ¢ abitudini: lo Sp & un'applicazione che serve a
misurare ¢ prevenire lo spreco di ¢ibo, da soli o nel proprio gruppo di riferimento. Aggiornando puntualmente il proprio
comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell"app, I'utente pud? valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo
fissando degli obicttivi di riduzione in linca con 1" Agenda Onu per lo Sviluppo Sostenibile, in particolare con il Goal 12.3:
«Dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030, Spicga il professor Scgre™: «ll dato che ricaviamo dall’Osservatorio, ovvero il
valore luto di 524 g i diciboa p ia non ci deve far riflettere solo sul calo che abbiamo avuto
ma sull’obiettivo molto scritto ¢ poco messo in atto di dimezzare lo spreco alimentare pro capite entro il 2030, La strada &
ancora lunga ¢ lanciamo (anche) 1'app proprio per questo motivo: sappiamo che un obiettivo ¢'¢” ma nessuno dice cosa fare ¢

4
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come mi questo progr (0 reg! ). Non pretendo di risolvere questo problema solo con 1'app, ma ¢i sono studi
scientifici di P ale che di come questi strumenti possano essere un modo per ingaggiare le
personc. Lo Sprec dard la possibilita di conf si con amici ¢ parenti, con i compagni di scuola, di verificare quanti

curo sto buttando quando spreco cibo ¢ altro ancora, aiutandoci a porci degli obicttivi, a misurare i nostri progressi ¢ a

individuare una strada da percorrere per arrivare a destinaziones,
Andrea Segré”
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Waste watcher, lo spreco di cibo i;nl Italia vale ancora oltre 9 miliardi di euro
anno

Segre™: «La scommessa si gioca soprattutto nelle nostre case e in una svolta culturale profonda e personale»

[6 Febbraio 2023]

In quanto frutto di stime e sondaggi, non &" semplice quantificare lo spreco di cibo. Eppure si tratta di un un’operazione sempre
pill! necessaria, per tutelare le nostre tasche come anche il clima e pil! in generale gli ecosistemi naturali, dato che la filiera
agroalimentare rappresenta un’attivita antropica tra le pid! impattanti.

A provarci, come consueto, & il Waste watcher international observatory on food and sustainability, diffuso in occasione della
107 Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, per iniziativa della campagna Spreco zero di Last minute market
e dell’Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos.

I nuovi dati che si riferiscono al mese di gennaio 2023 ci dicono che gettiamo in media 524,1 grammi pro capite a settimana,
ovvero circa 75 grammi di cibo al giorno e 27,253 kg annui: si tratta soprattutto di frutta, pane, verdure.

In termini economici lo spreco di cibo vale oltre 9 miliardi di euro, se si guarda all’intera filiera (26% in agricoltura, 28%
nell’industria, I'8% nella distribuzione). «Nel 2022 sono andate sprecate nella filiera italiana oltre 4 milioni di tonnellate di cibo
(per la precisione 4.240.340 tonnellate), per un valore complessivo nella filiera italiana del cibo di €9.301.215.981», spiega il
coordinatore del rapporto, Luca Falasconi.

Di tale spreco, la gran parte si concentra comunque nel tratto finale, ovvero le nostre abitazioni. «Vale complessivamente 6 48
miliardi di euro lo spreco del cibo solo nelle nostre case, alla luce dei dati Waste watcher di gennaio 2023 — argomenta il
fondatore Spreco zero, I’agroeconomista Andrea Segre” — L’obiettivo Onu, dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030, non &~
lontano: la sfida si pud? vincere. Il recupero di cibo a fini solidali sta diventando una prassi consolidata ma la prevenzione inizia
quando spingiamo il carrello della spesa: la scommessa si gioca soprattutto nelle nostre case e in una svolta culturale profonda e
personale. Per questo le food policies, che coordinano la filiera del cibo nelle nostre citta , stanno diventando riferimento
centrale di buon governo».

Nel frattempo qualche segnale positivo nella lotta allo spreco di cibo &” arrivato, in particolar modo con la pandemia. L’indagine
mostra infatti una marcata la riduzione del consumo extra-domestico e dell’effetto “nidificazione”: per 1 italiano su 3 (33%)
diminuiscono drasticamente le colazioni, pranzi e per 4 italiani su 10 anche I’abitudine dalla cena al ristorante (42%). Diventano
centrali i temi relativi alla sostenibilita alimentare (36%): il 35% del panel ha aumentato il consumo di legumi e derivati
vegetali a scapito della carne e delle proteine animali, mentre il 29% ha aumentato 1’acquisto di prodotti a km0. E nonostante
I’aumento dei prezzi al consumo, la spesa alimentare & infatti quella che diminuisce meno (18%), dietro solo alle spese mediche
(11%) e di cura alla persona (17%).

«Il problema dello spreco alimentare &" riconosciuto come una dei piu' gravi paradossi dell’attuale sistema di produzione del
cibo — commentano nel merito dal Wwf — In un mondo dove ancora oggi la sicurezza alimentare non & garantita per tutti, se si
riducessero le perdite o gli sprechi alimentari si potrebbe garantire pidt' cibo per tutti, ridurre le emissioni di gas serra (lo spreco
¢ responsabile del 10% di “inutili” emissioni di gas serra) e allentare la pressione sulle risorse naturali, in particolare il
consumo di acqua e di suolo, per aumentare la sostenibilita dei nostri sistemi di produzione e delle nostre societa .

Tutti possiamo agire per ridurre lo spreco acquistando solo cid? che ci serve realmente, compilando liste precise, scegliendo
alimenti locali e di stagione, consultando etichette e scadenze, utilizzando al meglio frigo, freezer e dispensa per gli alimenti,
stipando con metodo i cibi e cucinando le porzioni giuste, senza eccessi. ? indispensabile una svolta ecologica a tavola (nel frigo
e nelle dispense) per aiutare il Pianeta e la nostra salute».
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Educazione alimentare, Confeuro: le scuole devono formare i ragazzi con una
materia ad hoc

Proprio ieri si & tenuta la “Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare” che ha quantificato lo spreco alimentare
annuo in Italia in 3,6 milioni di tonnellate di cibo. Questi livelli di spreco sono inaccettabili perché© contribuiscono all’aumento
di rifiuti e dei livelli d’inquinamento nel pianeta — afferma Andrea Michele Tiso, presidente di Confeuro.

I dati di una ricerca del Crea (il Consiglio per la ricerca in agricoltura) presentati, mostrano che solo il 35% del campione &
attento al riciclo degli avanzi mentre il 30% degli italiani ha una scarsa adesione alle raccomandazioni nutrizionali. Ricordiamo
che per ridurre gli sprechi alimentari ¢ sufficiente agire con un po’ di buon senso e programmare la spesa e l'utilizzo del cibo.
Ancora una volta & indispensabile provvedere ad informare i cittadini e a renderli edotti di una gestione pil! attenta della
propria alimentazione.

L’invito per il Ministero dell’Istruzione ¢” di introdurre nelle scuole una nuova materia “Educazione Alimentare” che formi le
nuove generazioni su questi due temi: sicurezza alimentare e ambiente. Solo cosi— sara possibile ampliare i livelli di
conoscenza della popolazione, preventivare e combattere le malattie legate alla cattiva alimentazione, tutelare le produzioni
agricole locali, il made in Italy e la dieta mediterranea e infine ridurre anche gli sprechi alimentari futuri — conclude il Presidente
di Confeuro.
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In Italia cala lo spreco di cibo

La quota di alimenti gettati scende del 12% nel 2022, ma nella pattumiera finisce comunque 1'equivalente di nove miliardi di
euro 1'anno

Diminuisce lo spreco di cibo nelle case degli italiani, anche se ancora troppi alimenti vengono gettati nella pattumiera prima del
tempo in quanto non piu! utilizzabili; per I'incapacita o la mancata voglia di recuperali, ad esempio con ricette salva-spreco. In
media vengono buttati 75 grammi di cibo al giorno a testa, vale a dire pili' di mezzo chilo a settimana e oltre 27 ogni anno. Una
quantita comunque in diminuzione del -12% rispetto allo scorso anno ma che, sommata allo spreco di filiera, corrisponde
comunque ad un valore superiore ai nove miliardi di euro.

FOOD WASTE: LA TOP 5

I dati citati sono contenuti nel report “Il caso Italia 2023" di Waste Watcher International Observatory on Food and
Sustainability, diffuso in occasione della decima Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare per iniziativa della
campagna Spreco Zero di Last Minute Market e dell’Universita di Bologna, su monitoraggio Ipsos. In testa agli alimenti piu!
sprecati dagli italiani ¢’¢” la frutta fresca (3,4 grammi al giorno) seguita dal pane (2,3 g): in un anno poco piu' e poco meno di
un chilo pro capite, rispettivamente. Nella top 5 anche insalata, verdure, aglio e cipolle. Si spreca di pit’ al Sud (+8% rispetto
alla media nazionale) e nelle famiglie senza figli (+38%).

SPRECO DOMESTICO E DI FILIERA

D’altra parte, rispetto a due anni fa e a parita di budget destinato alla spesa alimentare quasi un italiano su tre presta attenzione
alla riduzione del consumo di carne (26%), e quattro italiani su dieci ragionano sulla base di promozioni e offerte quando fanno
la spesa, tenendo conto anche della sostenibilita di produzione e consumo del cibo (27%). Allo spreco domestico si aggiunge
quello di filiera, altrettanto impattante. “Nel 2022 sono andate sprecate nella filiera italiana oltre quattro milioni di tonnellate di
cibo — ricorda Luca Falasconi, Coordinatore del rapporto ‘Il caso Italia’ 2023 — per un valore complessivo e vertiginoso di oltre
9 miliardi”.

Intervenuto alla presentazione del rapporto, il Presidente di Federalimentare Paolo Mascarino ha sottolineato 1'impegno
dell’industria alimentare “a prevenire lo spreco ancor prima che si realizzi, attraverso una serie di azioni che spingono il
consumatore verso modelli pili! consapevoli secondo una serie di linee di azione. Ad esempio il riposizionamento degli alimenti
in linea con nuovi stili di vita e abitudini di consumo, ma anche packaging piu' evoluti che siano in grado di preservare piu' a
lungo sicurezza e qualita degli alimenti oltre a garantire ’estensione della shelf life”.

IL CONTRIBUTO AL RISPARMIO DI SPESASOSPESA.ORG

Sono tante le iniziative che provano a contrastare e arginare questo fenomeno. Ad esempio, grazie al progetto SpesaSospesa.org
sono stati raccolti pitt' di 1,4 milioni di euro e distribuiti oltre 4,9 milioni di pasti; 3.131 tonnellate tra alimenti e altri beni di
prima necessita sono state consegnate direttamente a chi ne ha pi' bisogno ed ¢” stata evitata |’emissione di oltre 4.000
tonnellate di anidride carbonica.

GLIITALIANI SPRECANO MENO

Piu! di un italiano su tre (il 35%) ha tagliato gli sprechi adottando a casa soluzioni per salvare il cibo e recuperare quello che
resta a tavola, “con una svolta green spinta dall’inflazione e dai rincari delle bollette”, stima Coldiretti. Non mancano poi
decaloghi e vademecum predisposti con I’obiettivo di aiutare le famiglie a sprecare di meno. Unaitalia (associazione di filiera
della carni bianche) e Unc (associazione consumatori) puntano ad esempio su consigli e suggerimenti pratici per i consumatori
su come mettere in tavola alimenti e piatti nutrienti: si va dalle pratiche di corretta conservazione agli usi delle parti meno
nobili. La prima regola per non sprecare & programmare cid? che serve realmente preparando una lista della spesa.

© Riproduzione Riservata
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Spreco alimentare, la nuova indagine Waste Watcher e l'app Sprecometro su cibo
e sostenibilita

In occasione della X Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare sono stati diffusi i dati del rapporto 2023 di
Waste Watcher International Observatory on Food and Sustainability, realizzato su monitoraggio Ipsos, da cui emerge che,
nonostante una riduzione del 12% rispetto al 2022, lo spreco alimentare nelle case degli italiani vale 6 48 miliardi. Lanciata
I"app gratuita Sprecometro per misurare e prevenire tale fenomeno.

Il rapporto 2023 "Il caso Italia" di Waste Watcher International Observatory on Food and Sustainability, diffuso in occasione
della decima "Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare”, per iniziativa della campagna Spreco Zero di Last
Minute Market ¢ dell’Universita di Bologna ¢ su monitoraggio Ipsos, rivela che non manca di farsi sentire 1'onda lunga della
pandemia sulle abitudini quotidiane: marcata la riduzione del consumo extra-domestico per 1 italiano su 3 (33%) diminuiscono
drasticamente le colazioni, pranzi e per 4 italiani su 10 anche I'abitudine dalla cena al ristorante (42%). Diventano centrali i temi
relativi alla sostenibilita alimentare (36%): il 35% del panel ha aumentato il consumo di legumi e derivati vegetali a scapito
della carne e delle proteine animali, mentre il 29% ha aumentato 1'acquisto di prodotti a km 0. E nonostante 1'aumento dei
prezzi al consumo, la spesa alimentare & infatti quella che diminuisce meno (18%), dietro solo alle spese mediche (11%) e di
cura alla persona (17%). "Risparmio” dunque non &" pitt! la parola chiave nei comportamenti degli italiani, solo il 7% dichiara di
metterla al primo posto nei comportamenti di acquisto: prevale piuttosto la "pragmaticita ", per 6 italiani su 10, la qualita per il
restante 32%.

I nuovi dati che si riferiscono al mese di gennaio 2023 dicono che gli italiani gettano in media 524,1 grammi pro capite a
settimana, ovvero circa 75 grammi di cibo al giorno e 27,253 kg annui: ca il 12% in meno rispetto alla medesima indagine del
2022 (595,3 grammi settimanali). Un dato che si accentua a sud (+ 8% di spreco rispetto alla media nazionale) e per le famiglie
senza figli (+ 38% rispetto alla media italiana). «Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo solo nelle
nostre case, alla luce dei dati Waste Watcher di gennaio 2023 — annuncia il fondatore Spreco Zero, I'agroeconomista Andrea
Segre” — L'obiettivo ONU, dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030, non ¢” lontano: la sfida si pud? vincere. Il recupero di
cibo a fini solidali sta diventando una prassi consolidata — osserva ancora Andrea Segré” — ma la prevenzione inizia quando
spingiamo il carrello della spesa: la scommessa si gioca soprattutto nelle nostre case e in una svolta culturale profonda e
personale. Per questo le food policies, che coordinano la filiera del cibo nelle nostre citta , stanno diventando riferimento
centrale di buon governo». Ma ¢’¢” un dato ulteriore da aggiungere, ed & quello relativo allo spreco di filiera, fra perdite in
campo e sprechi nella catena dell’industria e della distribuzione del cibo: «Nel 2022 — aggiunge Luca Falasconi, coordinatore
del rapporto — sono andate sprecate nella filiera italiana oltre 4 milioni di tonnellate di cibo (per la precisione 4.240340
tonnellate), per un valore complessivo nila filiera italiana del cibo di €9.301.215.981». Lo spreco del cibo di filiera pesa al 26%
in agricoltura, al 28% nell'industria e all’'8% nella distribuzione. I dati di filiera sono una elaborazione dell'Osservatorio Waste
Watcher International con Distal, Dipartimento di Scienze ¢ Tecnologie Agro-Alimentari dell’Universitd di Bologna.

In occasione della X Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare, &” stata resa disponibile da scaricare e attivare
gratuitamente la nuova app Sprecometro su cibo e sostenibilita . L'app istituzionale sviluppata dall’Osservatorio Waste Watcher
International costituisce uno strumento quotidiano per vivere in modo sostenibile.
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Il ‘padre’di Spreco Zero:"Quattro
consigli per non buttareil cibo"

Andrea Segre, ideatore della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare spiega
all'AGI quali sono i comportamenti virtuosi per non sperperare alimenti ancora buoni. Dal carrello
della spesa, al frigorifero, fino al cestino che "deve restare vuoto"

e

© Mirco Toniolo Errebi / AGF
- Andrea Segré

AGI - “Spingiamo noi il carrello della spesa” sordi, quindi, al richiamo delle offerte
sugli scaffali; “compriamo solo quello che pensiamo di consumare” fedeli a una
lista della spesa programmata; “non utilizziamo il frigorifero come uno ripostiglio di
alimenti”; "solo raccolta differenziata”: sono i quattro consigli di Andrea Segre,
ideatore della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare

interpellato dall’AGI alla vigilia della decima edizione.

Fondatore di Last Minute Market (spin off accreditato dell'Universita di Bologna),
ideatore della campagna Spreco Zero e direttore scientifico dell'Osservatorio Waste
Watcher International on Food and Sustainability, Segreé interpreta (da anni) la lotta

alla spreco come una missione.
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Proprio il ‘'suo’ Osservatorio € la bussola del comportamento degli italiani: il cibo
pro capite buttato ogni settimana € piu di mezzo chilo (524,1 grammi) vale a dire
27,253 kg annui. Monetizzando il fenomeno: 6,48 miliardi di euro finiscono nella

pattumiera nell’arco di 12 mesi.

“Cio nonostante quest'anno lo spreco e diminuito del 10 per cento invertendo una
tendenza che durante la pandemia era in crescita”. E nel cestino, paradossalmente,
finiscono i ‘gioielli' della dieta mediterranea. "Frutta, ortaggi, pane, patate che -
sottolinea I'agroeconomista - rappresentano la base di una sana alimentazione.
Compriamo troppo e conserviamo il cibo in mondo non corretto. Lasciamo
deperire gli alimenti in frigorifero non sapendo che ogni scomparto ha una
temperatura diversa ed & adatto ad un determinato alimento. Uno dei punti
fondamentali poi & fare una spesa ragionata. Poi € importante differenziare tutto in

modo che il cestino rimanga quasi vuoto”.
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Lo Sprecometro

In aiuto a chi sperpera quotidianamente latte, focacce, arance, pasta o prosciutto &
in arrivo lo “Sprecometro”, una app creata dallo stesso Segré e dal suo team che
agisce come ‘specchio’ delle nostre cattive abitudini e da buon ‘grillo parlante’ ci

fornisce soluzioni.

“Con questo strumento - spiega il fondatore di Last Minute Market - siamo in grado
di calcolare in soli 3 minuti quanto e cosa sprechiamo. Anche in termini d'impatto
ambientale perché per produrre un alimento si utilizza energia, acqua e terra. Poi in
base al profilo emerso ‘Sprecometro’ ci da una serie d'indicazioni. Si pud anche
‘competere’ in modo virtuoso per scalare la classifica da ‘'sprecone’ fino a
‘parsimonioso’. L'obiettivo e agire tutti insieme altrimenti nel 2030 saremo ancora
qui a parlare delle stesse cose e non avremo raggiunto il traguardo che ci chiede

I'Onu, ovvero dimezzare lo spreco di alimenti”.

L'ltalia e i Paesi spreconi

L'ltalia si consola guardando la classifica dei Paesi ‘spreconi’ . “Dai dati
dell’Osservatorio il nostro Paese -rivela Segré - € nella parte bassa di questa
classifica ma c'e ancora molto da fare”. Anche come sistema Paese. A partire dalla
raccolta e dallo smaltimento dei rifiuti. “Manca un‘omogeneita tra le diverse citta.
Ma soprattutto occorre un patto tra chi gestisce i rifiuti e chi li produce per una
comune azione. Una sorta di mutuo soccorso. A monte differenziare i rifiuti e a valle
garantirne un corretto smaltimento trasformandoli in risorse per I'energia circolare”.
Un auspicio che suona, a oggi, come un'utopia. Le immagini di Roma invasa dai

rifiuti sono una sentenza senza appello.
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Linflazione riduce lo
spreco di cibo a casa ma
serve piu attenzione

Da Unaitalia a Carni sostenibili i suggerimenti
per 1 consumatori
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Milano, 4 feb. (askanews) - L’inflazione ha contribuito a
rendere gli italiani piu sensibili al tema dello spreco
alimentare. Secondo il report ‘Il caso Italia’ 2023 di Waste
Watcher, a gennaio 2023 abbiamo buttato nella spazzatura il
12% di cibo in meno, un passo in avanti anche se ancora
oggi si sprecano quotidianamente 75 grammi di cibo a testa
per un totale di 524,1 g settimanali e 27,253 chili all’anno.
Tra gli alimenti piu spesso sprecati, svettano la frutta fresca
(3,4 grammi al giorno) e il pane (2,3 g), insalata, verdure,
aglio e cipolle.
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Soffermandoci sullo spreco fatto nelle nostre case, che vale complessivamente 6,48
miliardi di euro - escludendo quindi quanto avviene lungo la filiera dove nel 2022
sono andate sprecate oltre 4 milioni di tonnellate di cibo pari a circa 9,3 miliardi di
euro - in occasione della Giornata nazionale per la prevenzione dello spreco
alimentare sono molte le iniziative di sensibilizzazione, vademecum, realizzati
soprattutto da associazioni di categoria per sensibilizzare i consumatori soprattutto
in un’ottica preventiva.

Unaitalia in collaborazione con [’'Unione nazionale consumatori per esempio ha
proposto 10 consigli pratici su come portare in tavola alimenti e piatti nutrienti e
come conservarli riducendo gli sprechi. Si va dal preparare la lista per comprare
solo il necessario, programmando il menu settimanale, al controllare sempre la
data di scadenza sugli alimenti freschi (e non farsi ingannare dalle offerte); dal
conciliare nutrizione e risparmio, rispettando ad esempio la stagionalita non solo
per verdure e frutta ma anche per il pesce azzurro (che costa meno) ai tempi e
modalita di congelamento.

“Fondamentale, assieme alla programmazione - afferma Massimiliano Dona,
presidente Unc - € il congelatore, il nostro migliore alleato antispreco, ma occorre
stare attenti alle scadenze. E poi usare la creativita e ricette di recupero, come
facevano i nostri nonni. Con la frutta e la verdura nella top 5 della piramide dello
spreco, facciamo marmellate, minestroni e patatine da bucce di melanzane e
patate. Per le carni bianche, le pitl amiche del portafoglio e tra l'altro ricche di
proteine e aminoacidi, povere di grassi, scegliamo di acquistare il pollo intero o le
parti meno usate: sono il collo e le ali, seguono sovracosce, frattaglie come fegatini
e cuore e il petto di tacchino che in media costa meno di quello di pollo”. E la
creativita puo essere usata anche nelle ricette di riciclo, come quella di Takahiko
Kondo, sous chef del ristorante Osteria Francescana, che nell’ambito del progetto
Why Waste di Bottura, usa alette e gli avanzi di albume d’uovo e fecola di patate per
un pollo fritto croccante. Restando sulle carni di pollame, come insegnano chef e
osti, non si butta nulla. Molti tagli del pollo sono andati perduti insieme alle
tradizioni contadine, ma come per il quinto quarto & possibile valorizzare le singole
peculiarita: basti pensare alla cresta nel suo risone, creste di gallo e indivia, di
Anthony Genovese (Pagliaccio, Roma) o alla zampa di gallina, maionese di moscioli,
percebes, polvere di cavolo viola fermentato e caviale citrico di Moreno Cedroni
(Madonnina del pescatore, Senigallia).
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Anche Carni Sostenibili, I'associazione che rappresenta le filiere della lavorazione e
trasformazione delle carni (bovine, suine e avicole), ha lanciato il suo vademecum
anti-spreco realizzato con la consulenza dello chef Antonello Colonna. “In Italia
siamo dei cultori del cibo - spiega lo chef - viviamo di tradizioni e di abitudini, ma
anche di cattive abitudini. Siamo infatti dei consumatori seriali. Soprattutto quello
che manca é un’istruzione alimentare, siamo tanto informati, anche troppo, ma non
siamo istruiti. Spesso compriamo i prodotti senza farci delle domande. Servirebbe
una campagna piu aggressiva che evidenzi le perdite e i rischi dello spreco
alimentare e insegni ai consumatori 'importanza della prevenzione, del riutilizzo e
del recupero”.

Lo chef Colonna da tre suggerimenti contro lo spreco alimentare: tenere sotto
controllo gli acquisti, senza eccedere nelle quantita, al fine di scegliere solo cio che
e davvero necessario; andare al supermercato a “pancia piena” per evitare ’effetto
compulsivita e leggere bene le etichette, facendo attenzione agli ingredienti, data di
scadenza e indicazioni per la conservazione.

Ma se e vero che il consumatore italiano e ancora poco attento allo spreco, va
ricordato che l'ltalia e all’avanguardia in Europa nel contrasto allo spreco
alimentare grazie alla legge Gadda del 2016 che prevede una serie di misure per
ridurre la produzione di rifiuti ed estendere il ciclo di vita dei prodotti con finalita di
riuso e riciclo, oltre ad incentivare la redistribuzione delle eccedenze alimentari.

“Saper cucinare con creativita riutilizzando gli avanzi - sottolinea lo chef Colonna -
e un’arte. Ma oggi si ha poco tempo e spesso poca voglia correndo il rischio di
buttare cibo che avrebbe potuto avere una nuova vita. Per esempio, con la carne
avanzata si possono realizzare tante idee gustose, dalle polpette alla carne in
umido, rappresentando cosi le nostre abitudini alimentari. Bistecche, lombate o
paillard, infatti, possono essere recuperate e trasformate con un taglio a punta di
coltello in carne macinata per ottime polpette a cui aggiungere salsa di pomodoro o
carne da spezzatino da fare in umido con i fagioli, tutti piatti gustosi, sani e veloci”.



4/02/23

N

I1 'Kilimangiaro' tra viaggi e ambiente

In primo piano il borgo di Issogne

Kilimangiaro

Domenica 5 febbraio alle 17.15 su Rai3 nuovo appuntamento con
"Kilimangiaro", il programma di viaggi, ambiente, divulgazione e
approfondimento di Rai Cultura. Camila Raznovich condurra il
pubblico intorno al mondo con ospiti e filmati d’eccezione, per esplorare,
capire e divertirsi. In questa puntata, attraverso i documentari, si andra
alla scoperta del Senegal, della Bolivia e della citta blu dell'India,
Jodhpur. Primo ospite di puntata € Giacomo Moro Mauretto, giovane
biologo evoluzionista, divulgatore scientifico e youtuber che dell’entropia
ha fatto il suo stile di vita. Con Matteo si conoscera la biologia in modo
curioso e divertente ma anche, in nome della scienza, dei mostri che non

sSono mostri.
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Mario Tozzi parlera di un record della scienza italiana: la nave
rompighiaccio "Laura Bassi" dell'lstituto Nazionale di Oceanografia e di
Geofisica Sperimentale che ha toccato il punto piu a Sud mai raggiunto da
una nave. e ci sara il collegamento con Roberto Luigi Pagani per scoprire
tutto quello che c’e da vedere e sapere sull’lslanda. Roberto si e trasferito
a Reykjavik nel 2014 dove e diventato docente di linguistica e paleografia
islandese. Questa domenica é la Giornata Nazionale di Prevenzione dello
Spreco alimentare. Si parlera di cibo, di alimentazione e di consumo
consapevole con l'agro-economista professor Andrea Segre dell’Universita
di Bologna, fondatore del movimento Spreco Zero, in collegamento dalla
sede Rai di Bologna, e con, in studio, Maurizio Martina, vicedirettore
generale della Fao. Come ogni domenica si visitera uno dei bellissimi
borghi del nostro Paese. Questa settimana: Issogne, in provincia di Aosta.

Al desk dei viaggiatori le autrici prestate alla telecamera Floriana Pastore e
Maria lodice che, oltre a svelare posti poco noti dai quattro angoli della

terra, visiteranno l'ltalia facendo delle esperienze in prima persona.
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Arriva lo Sprecometro, I'app che calcola quanto cibo
buttiamo via. L'abbiamo provata per capire se ti serve
davvero

In occasione della decima Giornata nazionale di prevenzione dello spreco

alim e del prossimo 5 febbraio, arriva lo Sprecometro, ovvero un'app ideata
per renderci conto, in definitiva, di quanto cibo gettiamo nella pattumiera e di quanto
impattiamo sul Pianeta.

Sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International su cibo e sostenibilita e nata
dal lavoro congiunto del Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari
dell'Universita di Bologna e Last Minute Market (impresa sociale spin off accademico
dell’Alma Mater per la Campagna Spreco Zero), I'abbiamo scaricata e provata ad
usare, il risultato & presto detto: ci potrebbe essere molta approssimazione a ricordarsi
di segnare le cose, ma puo essere un buon viatico per iniziare a prendere coscienza di
cid che consumiamo (0 non consumiamo).

Leggi anche: Spreco alimentare, ogni settimana ognuno di noi getta mezzo chilo
di cibo nella spazzatura

In pratica, I'app misura in grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi,
valutando la perdita economica in euro), I'impronta carbonica (CO2 e chilometri
percorsi da un‘auto) e I'impronta idrica (H20 e bottiglie di acqua da 0.5 1).

‘ ‘ Tutto cio - si legge nella nota — per indirizzare le scelte individuali e
collettive verso la riduzione dello spreco alimentare, l'adozione di diete
sane, l'uso sostenibile delle risorse naturali: suolo, acqua, energia.

L'app
Appena scaricata — da QUI o da QUI - da sia la possibilita di loggarsi (o creare un
account ex novo) sia semplicemente di fare un test.

Ecco alcuni esempi di domande del test questionario:

« Compro pil di quanto ho bisogno
« Non so consevare

« Compro confezioni troppo grandi
« Cucino troppo

« Ci sono troppe offerte

« Me ne dimentico e scadeffa la muffa/marcisce/si deteriora odore efo sapore

. Questionario . Questionario = . Quastionario =

’I 1 tuo profilo &
1! Sei a moth strada Parsimonioso

- — Le prossime domande saranno pi _L:!
spocdicho. Ponsa agl ultimi 7 glomi e
Spreco perché acquisto troppe 201921078 [a risposta cho pensi i Questa setimana hai sprecao circa
avvicin di pli alle tue abitudini §50 arammi &l elbe

Sempro
Congratulazion, questa settimana hai
Spesso sprecalo davvero poco, continua cosi!l!
Sel sicuramente un consumatore

attento e informato, § concetto di

Quaicho vora
Raramente

alimentar

fa parte del luo

T T
GEEE

di agire consplidato.

®Test Sprecometro

Gia il questionario & molto divertente, perché consente di fare un vero e proprio recap
di cio che usualmente compriamo o come cuciniamo o conserviamo i prodotti,
concentrandosi anche sulle abitudini alimentari degli ultimi sette giorni. Alla fine dice
che tipo consumatore sei (noi siamo Parsimoniosi!) e da consigli utili qualora non
dovessi esattamente eccellere...
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Quanto allo Sprecometro vero e proprio, abbiamo fatto una simulazione e ipotizzato di
andare a sprecare cioccolata (impossibile...), pane e affettati (per ogni tipologia di
prodotto, si ha la possibilita di sceglierlo):

‘ I miei sprechi = ‘ I miei sprechi =

Cioccolata e dolci

o o Aggiungi uno spreco in grammi
@ - ©
-
: & OODOD
oo «=>

Lo spreco in numeri
@ [+ — =
Spreco tolale preco settmanale
‘ ° Andamento dello spreco
_— ) - UMime quattro seftimane
4
©Sprecometro
E questo é il risultato:
Andamento dello spreco
Ultime quattro settimane
200 /
150
100
30/01-05/02
50 Spreco (gr) : 200
0 o ° c/
09-16/01 16-23/01 30/01-05/02

€-2,24 +0,7Kg +0,016 m®
oani 100g coz ogni ‘|ur_uv:
ogni 100g
@©Sprecometro

Ipotizzando di sprecare 100 grammi di cioccolato, scopriamo di gettare al vento pil di
2 euro, di immettere 700 grammi di CO2 e sprecare anche dell'acqua. In totale, invece,
va anche peggio:



3/02/23

N

green®

° I miei progressi = ® Iprontairies. = 007nP
= Equivalente a 140 bottiglie da mezzo litre
0.08
Germana Carillo
0.06
275 punti
@0 oasxgaispees 004 13-19/02
m:0
0.02
Parsimonioso 450 g
i o i T 0 - °
Pearsonalita Spre anale
30/01-05/02 06-12/02 20-26/02
B §,29.€ (§) promta caonica.2,48Kg CO,
Jilime quattro selimane Questa settimana Ultimo quatiro sottimant ) 1 HMana
8 ¢ Equivalente a per ere 211 Km
26
6
1.95
4
1.3
13-19/02
2 €:0 0.65
0 Neo- — 0
30/01-05/02 06-12/02 20-26/02 30/01-05/02 06-12/02 20-26/02
©Sprecometro

Cosa fare allora? Aggiornando puntualmente il nostro comportamento grazie al diario
dello spreco contenuto nell'app, possiamo valutare i progressi che facciamo nel
corso del tempo fissandoci anche dei veri e propri obiettivi di riduzione. Inoltre, in
base ai risultati della rilevazione, I'applicazione propone contenuti educativi video,
schede e quiz che aiutano a ridurre quantitativamente e qualitativamente lo spreco e
adottare nel contempo diete sane.

Infine, I'app inoltre dei punteggi per ogni variazione in diminuzione dello spreco
individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura delle schede,
risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti (lo Sprecometro
infatti consente di attivare dei gruppi di riferimento: amici, famiglia, classe
scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica amministrazione...).

La pecca dell'app? Probabilmente troppo complesso andare di volta in volta ad
aggiornare un'applicazione per conoscere quanto ompatta realmente cio che
sprechiamo.

Forse basta solo guardare coscienziosamente il percorso tra frigo e pattumiera di casa
e valutare quante volte lo facciamo, basta essere oculati nella spesa e nel consumo e
chiederci di volta in volta di cosa abbiamo realmente bisogno. Voi che ne pensate?
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Lo sprecometro: la app per
misurare il nostro spreco
alimentare

In occasione della 10* Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare del 5 febbraio, il fondatore di Spreco Zero Andrea Segre
assieme all’ambasciatore di buone pratiche Andrea Maggi, ha
presentato la nuova app gia scaricabile liberamente in tutti gli store e
gratuitamente utilizzabile

C’¢ un gesto e c’é un’azione concreta che possiamo tutti fare in occasione
della 107 Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, in
calendario domenica 5 febbraio: scaricare e attivare la nuova app
Sprecometro, uno strumento quotidiano per vivere sostenibile. Sprecometro,
presentata oggi dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con I’Ambasciatore
buone pratiche Andrea Maggi, e’ la app istituzionale sviluppata
dall'Osservatorio Waste Watcher International su cibo e sostenibilita,
gratuitamente scaricabile e utilizzabile. Sviluppata per la direzione scientifica
dell'agroeconomista Andrea Segré, nasce in vista della Giornata antispreco
nell’ambito della Campagna Spreco Zero, attraverso il lavoro congiunto del
Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di
Bologna e di Last Minute Market impresa sociale spin off accademico
dell'’Alma Mater. Serve a misurare e prevenire lo spreco di cibo, da soli o in
gruppo (famiglia, amici, gruppo di lavoro ...). Aggiornando puntualmente il
proprio comportamento grazie al diario dello spreco contenuto nell’app,
I'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo fissando degli
obiettivi di riduzione in linea con I’Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, in
particolare il 12.3: “dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030”. L'app
inoltre attribuisce dei punteggi per ogni variazione in diminuzione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video, lettura
delle schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri
utenti. E consente di attivare dei gruppi di riferimento: amici, famiglia, classe
scolastica/universitaria, dipendenti aziendali, pubblica amministrazione... In
questo modo si potranno calcolare i dati aggregati di impatto economico e
ambientale per valutare i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del totale
degli utenti: una sfida da vincere tutti assieme! Infine il collegamento al
canale Instagram Sprecometro consente a tutti di condividere risultati e
progressi della comunita che partecipa alla sfida globale: dimezzare lo
spreco entro il 2030!
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Ma Sprecometro & molto di piu, & uno strumento prezioso per stimare
I'impatto economico (in euro) e ambientale (in CO2 e H20) dello spreco del
cibo nelle case, nelle comunita aziendali e scolastiche. La app misura infatti
in grammi lo spreco alimentare di singoli e gruppi, valutando la perdita
economica (euro), I'impronta carbonica (C02 e km percorsi da un auto) e
I'impronta idrica (H20 e bottiglie di acqua da 0.5 [). Oltre 500 studenti di tutta
italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione ecologica e
digitale che fanno in questo anno scolastico il loro esordio formativo, hanno
gia testato Sprecometro, che fornisce consigli, video, buone pratiche e le
ricette per azzerare lo spreco di cibo a casa e calcolare ogni giorno la nostra
impronta ambientale.

Lo Sprecometro € uno strumento individuale e collettivo che ci aiuta proprio
a seguire una bussola per non rimandare I'Obiettivo Onu che al 2030 chiede
di ridurre lo spreco alimentare del 50%. Questa, piu di molte altre lanciate
dagli SDGs, & una Sfida da vincere tutti assieme.

Una Sfida dove ognuno puo dare un suo contributo fattivo tenendo conto
che I'alimentazione soddisfa un bisogno primario, ha un impatto sulla salute,
I’'ambiente, I'economia. Lo Sprecometro - uno strumento tanto agile e veloce
quanto “solido” dal punto di vista scientifico - in sole 3 domande e 5 minuti di
tempo, e con I'aggiornamento di un diario, misura quanto cibo sprechiamo
all'interno delle nostre mura domestiche. Ci fa capire non solo quali alimenti
sprechiamo, ma anche il perché li gettiamo via ancora buoni da mangiare.
Per ognuno di noi lo Sprecometro definisce, alla fine della prima (e unica)
rilevazione, un identikit preciso - Sprecone, Disattento, Attento,
Parsimonioso - che periodicamente verra aggiornato a seconda degli
aumenti o diminuzioni degli sprechi domestici ed anche in base al percorso
informativo ed educativo che verra intrapreso seguendo i mini video, le
schede informative di approfondimento e rispondendo ai relativi quiz, che ci
aiuteranno concretamente a ridurre lo spreco alimentare domestico e
adottare diete sane. Periodicamente potremo verificare se gli esercizi
funzionano e confrontarci con tanti altri che come noi si pongono lo stesso
obiettivo: siccome la Sfida globale & ridurre della meta lo spreco alimentare
la vittoria finale dipende dal numero di partecipanti. Tanto maggiore & la
Comunita tanto piu importanti saranno i risultati.
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E’ domenica, che si fa? Si
scarica I'app Sprecometro...

ROMA. C'é un gesto e c'é un'azione concreta che possiamo tutti fare in occasione della 10” Giornata
Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, in calendario domenica 5 febbraio: scaricare e
attivare la nuova app Sprecometro, uno strumento quotidiano per un vivere sostenibile. Sprecometro,
presentata dal fondatore Spreco Zero Andrea Segré con '’Ambasciatore buone pratiche Andrea Maggi,
e 'app istituzionale sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International su cibo e sostenibilita,
gratuitamente scaricabile e utilizzabile.

_Sviluppata per la direzione scientifica
dell’agroeconomista Andrea Segre, nasce
per la Giornata antispreco nell'ambito della
Campagna Spreco Zero, attraverso il lavoro
congiunto del Dipartimento di Scienze e
Tecnologie agro-alimentari dell'Universita di
Bologna e di Last Minute Market impresa
sociale spin off accademico dell’Alma Mater.

Serve a misurare e prevenire lo spreco di
cibo, da soli o in gruppo (Famiglia, amici,
gruppo di lavoro ...). Aggiornando
puntualmente il proprio comportamento
grazie al diario dello spreco contenuto nell'app, 'utente pud valutare i progressi avvenuti nel corso
del tempo fissando degli obiettivi di riduzione. L'app inoltre attribuisce dei punteggi per ogni
variazione in diminuzione dello spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato: video,
lettura delle schede, risposte corrette dei quiz consentendo di confrontarsi con altri utenti. E

In questo modo si potranno calcolare i dati aggregati di impatto economico e ambientale per valutare
i progressi dei singoli, dei gruppi di amici e del totale degli utenti: una sfida da vincere tutti assieme.
Infine il collegamento al canale Instagram Sprecometro consente a tutti di condividere risultati e
progressi della comunita che partecipa alla sfida globale: dimezzare lo spreco entro il 2030.

'Ma Sprecometro & molto di pil, & uno
strumento prezioso per stimare l'impatto
economico (in euro) e ambientale (in CO2 e

@ @ H20) dello spreco del cibo nelle case, nelle
Y comunita aziendali e scolastiche. La app
misura infatti in grammi lo spreco
%PARSETCEO&AEE;SS alimentare di singoli e gruppi, valutando la

perdita economica (euro), 'impronta
carbonica (C02 e km percorsi da un auto) e
l'impronta idrica (H20 e bottiglie di acqua

da 0.5 ).

Oltre 500 studenti di tutta italia, ovvero la totalita degli allievi dei nuovi Licei di transizione ecologica
e digitale che fanno in questo anno scolastico il loro esordio formativo, hanno gia testato
Sprecometro, che fornisce consigli, video, buone pratiche e le ricette per azzerare lo spreco di cibo a
casa e calcolare ogni giorno la nostra impronta ambientale.
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Anti-spreco, il cibo "meno bello" dal supermercato
alle cucine delle strutture caritative

I 5 febbraio & la Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare: report 2022 di Waste Watcher ci dice
che siamo un pochino migliorati, ma non basta. Si buttano pilr alimenti in casa che nella gdo e nella ristorazione

Redazione
05 febbraio 2023 07:20

o Ascolta questo articolo ora... bg

prechiamo tanto, troppo. Un po’ meno detlo scorso anno (circa il 12%), ma comungue 75
grammi di cibo al giorno e oltre 27 chili 'anno, soprattutto frutta e pane, insalata, aglio ¢
cipolle. Nonostante l'inflazione e tuttli gl aumenti del prezzi che sl sono fatti sentire
pesantemente nell'ultimo anno, fra carrello della spesa ed energla. Lo spreco, fra l'altro
avviene soprattutto in ambito domestico. Oggi, § febbraio é la decima Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare ¢ |l report 2022 di Waste Watcher ¢l fornlsce una
fotografia delle nostre abitudini per iniziativa di una campagna di Last Minute Market ¢
dell’Universita di Bologna. monitorata da Ipsos,
LEGO! ANCHE
Spreco alimentare: arriva un app ad hoc, lo “Sprecometro®

Recupero deile P quasi & cibo

Cosa ci dicono | datl dell'anno appena passato, il 2022? Che slamo un po' migliorati rispetto al
2021 ma che buttiamo via in media 5241 grammi pro capite a settimana, ovvero circa 75
grammi di cibo al glorno e 27,253 kg annui di alimenti. Un dato che si accentua a sud (+8% di
spreco rispetto alla media nazionale) ¢ per le famiglie senza fighi (+38% rispetto alla media
italiana), Vale complessivamente 6,48 miliardi di euro lo spreco del cibo nelle nostre case.
Una cifra che aumenta se teniamo conto anche del valore energetico del cibo sprecato:
relativamente al 2022 vale 5,15t miliardi di euro. E porta il costo economico complessivo dello
spreco alimentare domestico italiano a 11.63 miliardi di euro.

Dagli scaffali del supermercato alle "Cucine Popolari” di Civibo

Un esempio virtuoso e ormal longevo a Bologna lo da l'impegno di un'insegna della grande
distribuzione gestita dalla concessionaria Aspiag Service che negli ultimi dodici mesi in
Emilia Romagna ha raccolto 253.5 tonnellate di prodotti alimentari in eccedenza nei diversi
punti vendita e rimessi virtuosamente in circolo, che hanno consentito la preparazione di oltre
560 mila pasti destinati ai piu bisognosi, In particolare, dai punti vendita felsinei, questa
merce in eccedenza (spesso solo con 1l packaging rovinato) viene lavorata o distribuita per
esempio agli utenti di Cucine Popolari, gestita dall'associazione di volontariato Civibo. Come
funziona la catena? Gli addetti del punto vendita radunano la merce che non si pud vendere,
prepara delle cassette scansi lo ogni singolo prodotio che vengeno ritirate dai volontari
settimanalmente. I cibl recuperati vengono portati presso le sedi delle associazioni e Il
vengono gestite: cucinate, preparate o consegnate ¢osl come sono alle persone che ne hanno
bisogno.
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Dove si spreca di piu? Nelle nostre case, nonostante i rincari

Oggi lo spreco alimentare in Italia vale oltre 9.2 miliardi solo per il cibo gettato nelle case: una
stima che sale a 15 millardi se includiamo il costo dell'energia utilizzata per ia produzione del
cibo. Eppure, sempre in Italia, oltre 2,6 milioni di persone faticano a nutrirsi regolarmente a
causa dell'aumento del prezzi e del rincari delle bollette e 5,6 milioni di individul (1 9,4% della
popolazione) versano in condizione di poverta. Per questo, a livello globale ma anche locale,
diventa essenziale mettere al centro dell’azione politica Ia food policy come strategia sociale,
economica e di sviluppo sostenibile.

Nuove abitudini delle famiglie
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Nuove abitudini famighe

La classifica degli alimenti che si sprecano di pil: in cima frutta e
pane

L'indagine 2022 Waste Watcher spiega che nella hit degli alimenti plii spesso sprecati svetta la
frutta fresca (24 gr | sett quindi gettiamo circa 3.4 grammi di
frutta al giorno ¢ 2,3 di pane: in un anno poco piit ¢ poco meno di 1 kg pro capite. nella hit
anche insalata, verdure, aglio e cipolle. D'altra parte, rispetto a due anni fa e a parita di budget
destinato alla spesa alimentare, quasi 1 italiano su 3 presta attenzione alla riduzione del
consumo di came (26%), e 4 italiani su 10 quando fanno la spesa ragionano sulla base di
promozioni e offerte, ma anche sulla base della sostenibilita di produzione e consumo del cibo
(27%). Ci si lascia fidelizzare pit dal brand di prodotto delle location di acquisto (il 23% sceglie
prodotti hiati dalla distribuzi in cui fanno la spesa), che non dalle grandi marche, in
calo del 10% nell'i dei ¢ i. Stabile la soglia di acquisto eniine, piccolo
aumento per il biologico (+ 14%), cos! come per gli acquisti nei negozi rionali (+14%). Su cosa si
risparmia, dunque? Un italiano su 2 (47%) ha ridotto le spese per lo svago, e cerca di tagliare sul
costi della bolletta di energia elettrica (46%) ¢ gas (39%), ma anche sull’abbiglinmento (42%). Il
18% dichiara di tagliare sulla spesa, I'extrema ratio riguarda i tagli alle cure personali (17%) e
alla salute (11%). Ma 9 {taliani su 10 mettone al top della loro attenzione, nell’acquisto del cibo.
il fattore salute (89%) 'aspetto legato a una produzione km © (85%) e all'impatto ambientale
della produzione (78%).

11), quotidi

Lo spreco alimentare delle famiglie italiane

G sbementi spescati plo spesso

Frutta fresca Affetiati, \'J\
25% salumi..  Cipolle, aglio, 4
17% tuberi ¢
16% Insalate
15% Verdura
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Cosa sispreca

La 10~ Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare

La 10" Giornata nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare ¢ proiettata verso il
traguardo sempre pil vicino degli Obiettivi di sostenibilita fissati dall’Agenda delle Nazioni
Unite. Sard quindi focalizzata sulla prevenzione dello spreco alimentare a vari lvelli - da
quello domestico, che incide per oltre il 50% sulla fillera dello spreco nazionale e
internazionale - alle perdite in campo, alla dispersione alimentare negli step che precedono
I'acquisto, la gestione e il consumo del cibo nelle case. Sard un'edizione per sensibilizzare su
vasto raggio la socletd, dalle istituzioni alle aziende, dalle scuole al cittadini, sulle strette
Implicazionl fra spreco alimentare ¢ impatto ambientale. Sard, soprattutto, l'occasione per
appropriarsi degli Obiettivi dell’Agenda 2030, ¢ capire come inserirli ciascuno nel proprio
quotidiano, attraverso azioni e comportamenti concreti. La Glornata Nazionale di Prevenzione
dello spreco ali are venne celeb per la prima volta in Italia il § febbraio 2014. La
glornata & stata ideata e istituita dalla Campagna pubblica di sensibilizzazione Spreco Zero
con I'Universith di Bologna - Distal con il Ministero dell'Ambiente, per iniziativa del
coordinatore PINPAS Andrea Segre. Nel 2004 furono convocati gli "Stati generali” della filiera
agroalimentare itallana. PINPAS, promosso da Ministero dell'ambiente, € il Plano nazionaile di
prevenzione dello spreco alimentare per sensibilizzare i cittadini sul tema dello spreco
alimentare,

Verso il target dell'Agenda 2030: lo spreco va dimezzato in 7 anni

“Una collaborazione che qui a Bologna va avanti da oltre dieci annl grazie a un progetto
strutturato che ha l'obiettivo di prevenire | rifiuti alimentari e sostenere gli entd del territorio
che si occuy di i i fragili. - splega Matteo Guidi, Amministratore
Delegato di Last Minute Market - Quest'importantissima iniziativa, attiva su tutta la rete di
vendita, contribuisce concretamente al raggiungimento degli  obiettivi  proposti
dall’Agenda2030 dell'ONU, in particolare il target 12.3 dedicato allo spreco alimentare, che
chiede di dimezzare entro il 2030 lo spreco alimentare nelle fasi di consumo e vendita al
dettaglio. Siamo quindi molto orgogliosi di presentare oggi gli importanti risultati di questa
partnership con Despar”, Si tratta di 253.5 tonnellate di prodotti alimentari in eccedenza
raccolti nei diversi punti vendita a gestione diretta dell’Emilia-Romagna ¢ rimessi
virtuosamente in circolo, che hanno consentito la preparazione di oltre 560 mila pasti
destinati al pia bisognosi.

LROGI ANCHe

Bankitalia dona a Cucine Popolari 50 mila euro

“In Emilia-Romagna, | numeri della lotta allo spreco alimentare continuano a progredire - ha
commentato Alessandro Urban, Direttore Reglonale Asplag Service Despar per I'Emilla-
Romagna - grazie al proficuo rappornto con Last Minute Market e all'importante tessuto di
volontariato sociale della nostra regione, Grazie a questo progetto di cessione merce, che la
nostra azienda porta avanti ormal da oltre vent'anni, abblamo potuto alutare concretamente
sia le persone pit bisognose che il nostro pianeta, riducendo ulteriormente le emissioni di CO2
equivalente rispetto all'anno precedente. contribuendo cosl ad uno sviluppo del nostro
territorio maggiormente sostenibile”.
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Roma, la crisi morde i cittadini e cala lo
spreco di cibo. «Nel Lazio giu del 14%»

Ogni romano in media butta ancora 518 grammi di prodotti a settimana

Gli alimenti piu sprecati nel Lazio

Cipolle/Aglio

G

Nelle case del Lazio c'é sempre meno pane raffermo che fa la muffetta. E
l'insalata non si affloscia pill troppo spesso come negli scorsi anni. La
crisi spinge le famiglie a lottare contro lo spreco. E i numeri confermano
che tra Roma, Latina, Frosinone, Rieti e Viterbo, si &€ leggermente pit
virtuosi che nel resto d'ltalia. In totale, ogni persona spreca 518,6 grammi
di cibo a settimana. Un numero che arriva, in tutto il Paese, a 524 grammi
ogni sette giorni. Il calo laziale rispetto all'anno precedente & di circa il
14%, quello nazionale del 12%. A dirlo & un'analisi realizzata da Ipsos per
I'Osservatorio Waste Watcher International e la sua campagna Spreco
Zero in occasione della decima giornata nazionale di prevenzione per lo
spreco alimentare che si tiene oggi. Gli alimenti pit frequentemente
sprecati nel Lazio sono la frutta fresca (24% dei casi), salumi e insaccati
(19%). Cipolle, aglio e patate sono al 17%.

Aumento prezzi, a Frosinone per la frutta e verdura si spende pili che a Roma e Milano

Stessa percentuale per il pane fresco che, comunque, sempre meno frequentemente viene
abbandonato nella dispensa. Al 13%, invece, le insalate. Lo studio, poi, ha cercato di chiedere
ai residenti del Lazio i perché dello spreco. Ebbene, in circa 4 casi su dieci le giustificazioni
sono tre: 0 ammette di dimenticarseli, o dice di averli acquistati troppo prossimi alla scadenza,
o dice che quando vengono portate a casa vanno subito a male. «<Da questi dati viene fuori che
la crisi economica, l'inflazione e l'uscita dalla pandemia hanno un'influenza sul
comportamento alimentare. Il divario tra pili ricchi e pill poveri sta aumentando. Le istituzioni
si devono porre il probleman, dice Andrea Segre, direttore scientifico dell'Osservatorio Waste
Watcher e fondatore della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare. «C'e
stato un calo dei consumi tra il 2020 e il 2021 estremamente importante. La crisi incide sui
comportamenti di consumo delle famiglie, anche facendo attenzione a quello che si acquista
per evitare di sprecare denaro - spiega Sergio Paolantoni, presidente di Fipe Confcommercio

Roma - Si fa ancora confusione tra i prodotti con la scritta consumare preferibilmente entro,
che hanno un margine di tolleranza abbastanza ampio nella scadenza e quelli con lo scade il
pil perentorio perché c'é in questo caso un problema non solo di gusto ma anche di salubrita.
Spero che a Roma cresca l'abitudine di andar fuori e portarsi a casa l'ordinato ma non
consumato dei locali, Su questo c'@ il progetto Rimpiattino lanciato da Fipe, una doggy bag
all'iitaliana, pratica ancora poco diffusa soprattutto perché i clienti spesso si sentono in
imbarazzo».

1l Covid ha cambiato |a tavola degli italiani: «Spendiamo di meno ma mangiamo di pius»

LE INIZIATIVE

0ggi in citta sono state promosse diverse iniziative dalle realta che aderiscono al percorso del
Consiglio del cibo di Roma Capitale: tra queste le Acli, in collaborazione con la As Roma,
recupereranno le eccedenze dell'area ospitality in occasione dell'incontro Roma-Empoli e
organizzeranno una cena alla Chiesa di San Stanislao a Centocelle per circa 60 famiglie.
«Quando si tratta di solidarieta - dice I'assessora allAmbiente, Sabrina Alfonsi - la nostra citta
risponde».
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Roma, la crisi morde i cittadini e cala lo
spreco di cibo. «Nel Lazio giu del 14%»

Ogni romano in media butta ancora 518 grammi di prodotti a settimana

Gli alimenti piu sprecati nel Lazio
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Nelle case del Lazio c'é sempre meno pane raffermo che fa la muffetta. E
l'insalata non si affloscia pill troppo spesso come negli scorsi anni. La
crisi spinge le famiglie a lottare contro lo spreco. E i numeri confermano
che tra Roma, Latina, Frosinone, Rieti e Viterbo, si &€ leggermente pit
virtuosi che nel resto d'ltalia. In totale, ogni persona spreca 518,6 grammi
di cibo a settimana. Un numero che arriva, in tutto il Paese, a 524 grammi
ogni sette giorni. Il calo laziale rispetto all'anno precedente & di circa il
14%, quello nazionale del 12%. A dirlo & un'analisi realizzata da Ipsos per
I'Osservatorio Waste Watcher International e la sua campagna Spreco
Zero in occasione della decima giornata nazionale di prevenzione per lo
spreco alimentare che si tiene oggi. Gli alimenti piu frequentemente
sprecati nel Lazio sono la frutta fresca (24% dei casi), salumi e insaccati
(19%). Cipolle, aglio e patate sono al 17%.

Aumento prezzi, a Frosinone per la frutta e verdura si spende pili che a Roma e Milano

Stessa percentuale per il pane fresco che, comunque, sempre meno frequentemente viene
abbandonato nella dispensa. Al 13%, invece, le insalate. Lo studio, poi, ha cercato di chiedere
ai residenti del Lazio i perché dello spreco. Ebbene, in circa 4 casi su dieci le giustificazioni
sono tre: 0 ammette di dimenticarseli, o dice di averli acquistati troppo prossimi alla scadenza,
o dice che quando vengono portate a casa vanno subito a male. «<Da questi dati viene fuori che
la crisi economica, l'inflazione e l'uscita dalla pandemia hanno un'influenza sul
comportamento alimentare. Il divario tra pili ricchi e pill poveri sta aumentando. Le istituzioni
si devono porre il probleman, dice Andrea Segré, direttore scientifico dell'Osservatorio Waste
Watcher e fondatore della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare. «C'e
stato un calo dei consumi tra il 2020 e il 2021 estremamente importante. La crisi incide sui
comportamenti di consumo delle famiglie, anche facendo attenzione a quello che si acquista
per evitare di sprecare denaro - spiega Sergio Paolantoni, presidente di Fipe Confcommercio

Roma - Si fa ancora confusione tra i prodotti con la scritta consumare preferibilmente entro,
che hanno un margine di tolleranza abbastanza ampio nella scadenza e quelli con lo scade il
pil perentorio perché c'é in questo caso un problema non solo di gusto ma anche di salubrita.
Spero che a Roma cresca l'abitudine di andar fuori e portarsi a casa l'ordinato ma non
consumato dei locali, Su questo c'@ il progetto Rimpiattino lanciato da Fipe, una doggy bag
all'italiana, pratica ancora poco diffusa soprattutto perché i clienti spesso si sentono in
imbarazzo».

I Covid ha cambiato la tavola degli italiani: «Spendiamo di meno ma mangiame di piu»

LE INIZIATIVE

0ggi in citta sono state promosse diverse iniziative dalle realta che aderiscono al percorso del
Consiglio del cibo di Roma Capitale: tra queste le Acli, in collaborazione con la As Roma,
recupereranno le eccedenze dell'area ospitality in occasione dell'incontro Roma-Empoli e
organizzeranno una cena alla Chiesa di San Stanislao a Centocelle per circa 60 famiglie.
«Quando si tratta di solidarieta - dice l'assessora allAmbiente, Sabrina Alfonsi - la nostra citta
risponde».
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Ogni romano in media butta ancora 518 grammi di prodotti a settimana
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Nelle case del Lazio c'é sempre meno pane raffermo che fa la muffetta. E
l'insalata non si affloscia pill troppo spesso come negli scorsi anni. La
crisi spinge le famiglie a lottare contro lo spreco. E i numeri confermano
che tra Roma, Latina, Frosinone, Rieti e Viterbo, si &€ leggermente pit
virtuosi che nel resto d'ltalia. In totale, ogni persona spreca 518,6 grammi
di cibo a settimana. Un numero che arriva, in tutto il Paese, a 524 grammi
ogni sette giorni. Il calo laziale rispetto all'anno precedente & di circa il
14%, quello nazionale del 12%. A dirlo & un'analisi realizzata da Ipsos per
I'Osservatorio Waste Watcher International e la sua campagna Spreco
Zero in occasione della decima giornata nazionale di prevenzione per lo
spreco alimentare che si tiene oggi. Gli alimenti pit frequentemente
sprecati nel Lazio sono la frutta fresca (24% dei casi), salumi e insaccati
(19%). Cipolle, aglio e patate sono al 17%.

Aumento prezzi, a Frosinone per la frutta e verdura si spende pili che a Roma e Milano

Stessa percentuale per il pane fresco che, comunque, sempre meno frequentemente viene
abbandonato nella dispensa. Al 13%, invece, le insalate. Lo studio, poi, ha cercato di chiedere
ai residenti del Lazio i perché dello spreco. Ebbene, in circa 4 casi su dieci le giustificazioni
sono tre: 0 ammette di dimenticarseli, o dice di averli acquistati troppo prossimi alla scadenza,
o dice che quando vengono portate a casa vanno subito a male. «<Da questi dati viene fuori che
la crisi economica, l'inflazione e l'uscita dalla pandemia hanno un'influenza sul
comportamento alimentare. Il divario tra pili ricchi e pill poveri sta aumentando. Le istituzioni
si devono porre il probleman, dice Andrea Segre, direttore scientifico dell'Osservatorio Waste
Watcher e fondatore della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare. «C'e
stato un calo dei consumi tra il 2020 e il 2021 estremamente importante. La crisi incide sui
comportamenti di consumo delle famiglie, anche facendo attenzione a quello che si acquista
per evitare di sprecare denaro - spiega Sergio Paolantoni, presidente di Fipe Confcommercio

Roma - Si fa ancora confusione tra i prodotti con la scritta consumare preferibilmente entro,
che hanno un margine di tolleranza abbastanza ampio nella scadenza e quelli con lo scade il
pil perentorio perché c'é in questo caso un problema non solo di gusto ma anche di salubrita.
Spero che a Roma cresca l'abitudine di andar fuori e portarsi a casa l'ordinato ma non
consumato dei locali, Su questo c'@ il progetto Rimpiattino lanciato da Fipe, una doggy bag
all'italiana, pratica ancora poco diffusa soprattutto perché i clienti spesso si sentono in
imbarazzo».

1l Covid ha cambiato |a tavola degli italiani: «Spendiamo di meno ma mangiamo di pius»

LE INIZIATIVE

0ggi in citta sono state promosse diverse iniziative dalle realta che aderiscono al percorso del
Consiglio del cibo di Roma Capitale: tra queste le Acli, in collaborazione con la As Roma,
recupereranno le eccedenze dell'area ospitality in occasione dell'incontro Roma-Empoli e
organizzeranno una cena alla Chiesa di San Stanislao a Centocelle per circa 60 famiglie.
«Quando si tratta di solidarieta - dice l'assessora allAmbiente, Sabrina Alfonsi - la nostra citta
risponde».
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Roma, la crisi morde i cittadini e cala lo
spreco di cibo. «Nel Lazio giu del 14%»

Ogni romano in media butta ancora 518 grammi di prodotti a settimana

Gli alimenti piu sprecati nel Lazio

Cipolle/Aglio
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Nelle case del Lazio c'é sempre meno pane raffermo che fa la muffetta. E
l'insalata non si affloscia pill troppo spesso come negli scorsi anni. La
crisi spinge le famiglie a lottare contro lo spreco. E i numeri confermano
che tra Roma, Latina, Frosinone, Rieti e Viterbo, si &€ leggermente pit
virtuosi che nel resto d'ltalia. In totale, ogni persona spreca 518,6 grammi
di cibo a settimana. Un numero che arriva, in tutto il Paese, a 524 grammi
ogni sette giorni. Il calo laziale rispetto all'anno precedente & di circa il
14%, quello nazionale del 12%. A dirlo & un'analisi realizzata da Ipsos per
I'Osservatorio Waste Watcher International e la sua campagna Spreco
Zero in occasione della decima giornata nazionale di prevenzione per lo
spreco alimentare che si tiene oggi. Gli alimenti pit frequentemente
sprecati nel Lazio sono la frutta fresca (24% dei casi), salumi e insaccati
(19%). Cipolle, aglio e patate sono al 17%.

Aumento prezzi, a Frosinone per la frutta e verdura si spende pili che a Roma e Milano

Stessa percentuale per il pane fresco che, comunque, sempre meno frequentemente viene
abbandonato nella dispensa. Al 13%, invece, le insalate. Lo studio, poi, ha cercato di chiedere
ai residenti del Lazio i perché dello spreco. Ebbene, in circa 4 casi su dieci le giustificazioni
sono tre: 0 ammette di dimenticarseli, o dice di averli acquistati troppo prossimi alla scadenza,
o dice che quando vengono portate a casa vanno subito a male. «<Da questi dati viene fuori che
la crisi economica, l'inflazione e l'uscita dalla pandemia hanno un'influenza sul
comportamento alimentare. Il divario tra pili ricchi e pill poveri sta aumentando. Le istituzioni
si devono porre il probleman, dice Andrea Segre, direttore scientifico dell'Osservatorio Waste
Watcher e fondatore della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare. «C'é
stato un calo dei consumi tra il 2020 e il 2021 estremamente importante. La crisi incide sui
comportamenti di consumo delle famiglie, anche facendo attenzione a quello che si acquista
per evitare di sprecare denaro - spiega Sergio Paolantoni, presidente di Fipe Confcommercio

Roma - Si fa ancora confusione tra i prodotti con la scritta consumare preferibilmente entro,
che hanno un margine di tolleranza abbastanza ampio nella scadenza e quelli con lo scade il
pil perentorio perché c'é in questo caso un problema non solo di gusto ma anche di salubrita.
Spero che a Roma cresca l'abitudine di andar fuori e portarsi a casa l'ordinato ma non
consumato dei locali, Su questo c'@ il progetto Rimpiattino lanciato da Fipe, una doggy bag
all'iitaliana, pratica ancora poco diffusa soprattutto perché i clienti spesso si sentono in
imbarazzo».

1l Covid ha cambiato |a tavola degli italiani: «Spendiamo di meno ma mangiamo di pius»

LE INIZIATIVE

0ggi in citta sono state promosse diverse iniziative dalle realta che aderiscono al percorso del
Consiglio del cibo di Roma Capitale: tra queste le Acli, in collaborazione con la As Roma,
recupereranno le eccedenze dell'area ospitality in occasione dell'incontro Roma-Empoli e
organizzeranno una cena alla Chiesa di San Stanislao a Centocelle per circa 60 famiglie.
«Quando si tratta di solidarieta - dice I'assessora allAmbiente, Sabrina Alfonsi - la nostra citta

risponde».
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Roma, la crisi morde i cittadini e cala lo
spreco di cibo. «Nel Lazio giu del 14%»

Ogni romano in media butta ancora 518 grammi di prodotti a settimana

Gli alimenti piu sprecati nel Lazio
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Nelle case del Lazio c'é sempre meno pane raffermo che fa la muffetta. E

l'insalata non si affloscia pill troppo spesso come negli scorsi anni. La
crisi spinge le famiglie a lottare contro lo spreco. E i numeri confermano
che tra Roma, Latina, Frosinone, Rieti e Viterbo, si &€ leggermente pit
virtuosi che nel resto d'ltalia. In totale, ogni persona spreca 518,6 grammi
di cibo a settimana. Un numero che arriva, in tutto il Paese, a 524 grammi
ogni sette giorni. Il calo laziale rispetto all'anno precedente & di circa il
14%, quello nazionale del 12%. A dirlo & un'analisi realizzata da Ipsos per
I'Osservatorio Waste Watcher International e la sua campagna Spreco
Zero in occasione della decima giornata nazionale di prevenzione per lo
spreco alimentare che si tiene oggi. Gli alimenti pit frequentemente
sprecati nel Lazio sono la frutta fresca (24% dei casi), salumi e insaccati
(19%). Cipolle, aglio e patate sono al 17%.

Aumento prezzi, a Frosinone per la frutta e verdura si spende pili che a Roma e Milano

Stessa percentuale per il pane fresco che, comunque, sempre meno frequentemente viene
abbandonato nella dispensa. Al 13%, invece, le insalate. Lo studio, poi, ha cercato di chiedere
ai residenti del Lazio i perché dello spreco. Ebbene, in circa 4 casi su dieci le giustificazioni
sono tre: 0 ammette di dimenticarseli, o dice di averli acquistati troppo prossimi alla scadenza,
o dice che quando vengono portate a casa vanno subito a male. «Da questi dati viene fuori che
la crisi economica, l'inflazione e l'uscita dalla pandemia hanno un'influenza sul
comportamento alimentare. Il divario tra pili ricchi e pill poveri sta aumentando. Le istituzioni
si devono porre il probleman, dice Andrea Segre, direttore scientifico dell'Osservatorio Waste
Watcher e fondatore della Giornata nazionale di prevenzione dello spreco alimentare. «C'e
stato un calo dei consumi tra il 2020 e il 2021 estremamente importante. La crisi incide sui
comportamenti di consumo delle famiglie, anche facendo attenzione a quello che si acquista
per evitare di sprecare denaro - spiega Sergio Paolantoni, presidente di Fipe Confcommercio

Roma - Si fa ancora confusione tra i prodotti con la scritta consumare preferibilmente entro,
che hanno un margine di tolleranza abbastanza ampio nella scadenza e quelli con lo scade il
pil perentorio perché c'é in questo caso un problema non solo di gusto ma anche di salubrita.
Spero che a Roma cresca l'abitudine di andar fuori e portarsi a casa l'ordinato ma non
consumato dei locali, Su questo c'@ il progetto Rimpiattino lanciato da Fipe, una doggy bag
all'iitaliana, pratica ancora poco diffusa soprattutto perché i clienti spesso si sentono in
imbarazzo».

1l Covid ha cambiato |a tavola degli italiani: «Spendiamo di meno ma mangiamo di pius»

LE INIZIATIVE

0ggi in citta sono state promosse diverse iniziative dalle realta che aderiscono al percorso del
Consiglio del cibo di Roma Capitale: tra queste le Acli, in collaborazione con la As Roma,
recupereranno le eccedenze dell'area ospitality in occasione dell'incontro Roma-Empoli e
organizzeranno una cena alla Chiesa di San Stanislao a Centocelle per circa 60 famiglie.
«Quando si tratta di solidarieta - dice I'assessora allAmbiente, Sabrina Alfonsi - la nostra citta
risponde».
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GAZZETTA INDIPENDENTE DI INFORMAZIONE DELLA SICILIA E DELLA CALABRIA

| Spreco alimentare: soprattutto frutta, pane e verdure finiscono nei 20
cassonetti
BY LA REDAZIONE | 5 FERRIAO 2023 ATTUALITA

Oggl Glornata mondiale dello spreco allmentare: la parola chiave & |l risparmio. Questo & quanto emerge
dal report "1 caso Italla” 2023 di Waste Watcher International Observatory on Food and Sustalnabllity,
diffuso in occasione della decima Glornata nazionale dl Prevenzione dello spreco alimentare, per iniziativa
della campagna Spreco Zero, &l Last Minute Market e dellUniversita di Bologna, su monitoraggio Ipsos.

Il dato & Incoraggiante e cid vuol dire che slamo tornati ad essere pll virtuosi in materia dl spreco
alimentare rispetto al 2021 o In generale al due anni passatl, ma anche pill attent! a cid che st mangia
puntando 3 una maggiore qualita. Secondo | recenti dati analizzatl dagli espertl, ad agosto scorso erano
destinati alla spazzatura 674 gramm dl aliment! a testa ognl settimana mentre erano 750 ad agosto 2021:
ad oggl il dato & sceso a 524 grammyi ognd sette giornl, Quali sono | cibi pili buttat nella pattumliera? Frutta
fresca, insalate, clpolle, aglio, tuberi, pane fresco e verdure gli scartt pll frequenti.

Asprecare di pil, evidenzla I'Dsservatorio In vista defia Glornata nazionale di prevenzione defio spreco
alimentare in programma domenica 5 febbraio 2023 sano le regioni meridionali ma e copple senza figll, §
ceto popolare e | Comuni pill piccoll, quelll fino a 30mila abitantl; quele pid virtuose invece sona le region
del Nord e del Centro alia ma anche |e famiglle con figll e a sorpresa anche | Comuni grandi,

C'& da tenere anche in considerazione il periodo delfanno in cui si spreca di pid che, secondo | datl, & |l
periodo estivo rispetto a quello invernale: secondo | calcoli sono statl sprecatl 674,2 grammi ad agosto 2022
e 750 gramml ad agoste 2021, un dato comungue incoraggiante che fa ben sperare sul fatto che Italia
passa mantenére un trend sempee pll positivo In fatto di spreco alimentare,
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Giornata Nazionale di Prevenzione
dello spreco alimentare: i consigli per
una routine sostenibile

8-11 minutes

Arrivata alla sua decima edizione, la Glornata Nazionale di

Prevenzione dello spreco alimentare sensibilizza sul tema e
promuove comportamenti che aiutino a centrare gli obiettivi di
sostenibilita fissati dal’Agenda delle Nazioni Unite. Per farlo si
avvale di strumenti come I'Osservatorio Waste Watcher e
I'innovativa app Sprecometro.

Giornata Nazionale di Prevenzione dello spreco
alimentare

Si celebra domenica 5 febbraio la decima edizione della Giornata
Nazionale di Prevenzione dello spreco alimentare, iniziativa che
si focalizza sulla lotta del fenomeno su diversi livelli: quello
domestico, che incide per oltre il 50%, quello in campo e quello nei
passaggi che precedono I'acquisto. L'ottica generale & quella di
promuovere conoscenza e comportamenti che aiutino a centrare gli
obiettivi di sostenibilita fissati dall’Agenda delle Nazioni Unite. Sono
destinatari dell’iniziativa tutti gli strati della societa, a partire dai
cittadini, fino alle scuole e alle aziende, passando per le istituzioni:
il tema € quello di inserire nella propria routine delle azioni e dei
comportamenti concreti legati alle abitudini di fruizione e gestione
del cibo che servano a contrastare lo spreco. Alla direzione

scientifica della manifestazione c'e I'agroeconomista Andrea Segre,
fondatore del movimento Spreco Zero.
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La quantita di cibo che viene prodotta e non consumata in Italia &
enorme. Nel 2022 sono stati buttati circa 27 chili di cibo per ogni
persona, per un valore di oltre 6 miliardi di euro (solamente per
quanto riguarda I'uso domestico). Lo spreco non riguarda solo i
consumatori: secondo I'Istat piu di 7 milioni e 500 mila tonnellate di
prodotti ortofrutticoli sono stati scartati in fase di raccolta e non
sono mai entrati nella grande distribuzione. Questi sprechi
contribuiscono a creare preoccupazioni etiche e sociali e
minacciano I'ambiente: circa I'8% delle emissioni totali di gas serra
sono prodotte dallo spreco alimentare.

L’Osservatorio Waste Watcher

L’Osservatorio Waste Watcher sullo spreco alimentare domestico
e sulle abitudini di acquisto, gestione e fruizione del cibo é stato
ideato da Andrea Segré e ha avviato con l'istituto di rilevazioni
SWG nel 2013 le sue prime rilevazioni, che procedono con
monitoraggi annuali. Tra gli obiettivi dell'Osservatorio c'é quello di
fornire alla collettivita strumenti di comprensione delle dinamiche
sociali, comportamentali e degli stili di vita che generano e
determinano lo spreco delle famiglie, per creare conoscenza
comune e condivisa e orientare le politiche e le azioni di
prevenzione. Negli ultimi anni la ricerca — che & realizzata con
metodo scientifico ed € basata su opinioni e autopercezioni — ha
iniziato a trattare i temi collegati allo spreco alimentare domestico in
un’ottica di economia circolare e sviluppo sostenibile, diventando
un punto di riferimento nazionale ed europeo sul tema, ed € uno
degli strumenti principali della Campagna Spreco Zero. Nel 2022 &
stato registrato un calo del 12% rispetto al 2021; una delle
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motivazioni di questa riduzione é l'inflazione che ha portato alla
prevenzione degli sprechi, in modo simile a quanto avvenuto con le
bollette dell’energia elettrica e del gas.

Sprecometro

Sprecometro € una app ideata e sviluppata dall’Osservatorio
Waste Watcher International su cibo e sostenibilita in
collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-
alimentari dell’'Universita di Bologna e Last Minute Market. Si tratta
di uno strumento che aiuta a sviluppare consapevolezza e
conoscenze utili per indirizzare le scelte individuali e collettive verso
la riduzione dello spreco alimentare, I'adozione di diete sane e I'uso
sostenibile di tre risorse naturali come il suolo, I'acqua e I'energia. Il
funzionamento & piuttosto semplice: I'app misura in grammi lo
spreco alimentare di singoli e gruppi, valutando la perdita
economica in euro, I'impronta carbonica e I'impronta idrica. Una
volta effettuate le rilevazioni e in base ai risultati ottenuti, I'app
propone contenuti educativi come video, schede e quiz che aiutano
I'utente a ridurre quantitativamente e qualitativamente lo spreco.
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Sprecometro contiene anche un diario dello spreco in base al quale
I'utente puo valutare i progressi avvenuti nel corso del tempo e
fissare degli obiettivi di riduzione, magari puntando a seguire le
linee guida dettate dall’Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, che
prevedono il dimezzamento dello spreco alimentare entro il 2030.
L'app attribuisce anche dei punteggi per ogni variazione dello
spreco individuale nel tempo e per ogni contenuto visionato e
consente I'attivazione di gruppi, per esempio tra amici o familiari,
ma anche all'interno di classi scolastiche o ambienti aziendali.

Le altre app contro lo spreco alimentare

Negli ultimi anni sono nati diversi progetti per combattere lo spreco
alimentare, sia a livello di distribuzione e produzione, sia a livello di
riutilizzo degli scarti. Tra le piu famose c'e Too Good To Go —
fondata in Danimarca nel 2015 e cresciuta fino a diventare un
player del panorama mondiale — che consente a supermercati, bar,
ristoranti e forni di vendere online il cibo rimasto invenduto
utilizzando diverse formule per delle box che vanno dai 3 ai 10 euro
€ vengono poi ritirate in negozio dai consumatori a un orario
prestabilito; il servizio & attivo in 15 paesi e finora ha consentito di
salvare 91 milioni di pasti. Un progetto simile & quello di Last
Minute Sotto Casa, la pit grande community digitale italiana
antispreco, che mette in contatto negozianti e consumatori: il
negoziante comunica di avere alimenti freschi prossimi alla
scadenza o cibo in eccedenza e invia offerte scontate, il
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consumatore risparmia e contribuisce a evitare gli sprechi con un
acquisto ecologico.

Uno dei settori in cui si registrano gli sprechi piu ingenti & quello
ortofrutticolo, che ha visto la nascita di alcune realta interessanti
come Bella Dentro, un progetto fondato sul recupero di frutta e
verdura destinata a rimanere fuori dal mercato perché brutta. Si
tratta di prodotti buoni ma imperfetti, per esempio per ammaccature
del tutto inevitabili e naturali nella vita di una pianta, che
comportano uno scarto fisso di circa il 20% della produzione totale.
Anche Babaco e Cortilia contribuiscono a evitare gli sprechi
connettendo consumatori consapevoli e produttori sostenibili

attraverso un servizio efficiente in un sistema rispettoso nei
confronti delle persone e del pianeta. Food for Good, invece, non
€ una vera e propria startup ma un’iniziativa a sfondo sociale nata
da Federcongressi&eventi: un progetto che punta al recupero delle
eccedenze alimentari degli eventi per donarlo a enti caritatevoli
come mense per i poveri, case-famiglia e centri per i rifugiati.
Un’altra idea innovativa & quella di Svuotafrigo, app che ti
consente di trovare ricette sul web tramite i maggiori siti di cucina
inserendo quello che c’e nel frigo o in dispensa.

a cura di Maurizio Gaddi
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Giornata contro lo spreco alimentare

Troppi rifiuti e poco recupero di cibo.Gli italiani
arrivano a sprecare fino a 65kg di cibo all’anno
Il ministro dell'’Ambiente e della Sicurezza energetica Gilberto Pichetto

Fratin: "Lo spreco danneggia I'ambiente ed é un costo energetico
insostenibile. Rafforzare le buone pratiche"

L 5 febbraio & la Giornata nazionale di prevenzione dello spreco
alimentare. Un evento relativamente recente, organizzato per la prima
volta nel 2014, per sensibilizzare 'opinione pubblica sul problema dello spreco

dicibo.

Secondo |a Fao, I'Organizzazione delle Nazioni Unite per l'alimentazione e
I'agricoltura, gli italiani arrivano a sprecare fino a 65kg di cibo all’anno. Cifre
che superano di molto la media europea. Anche per questo, in occasione della
decima Giornata nazionale é stata lanciata una nuova iniziativa. Si chiama
Sprecometro ed ¢ una app scaricabile gratuitamente che, in sole 3 domande e
5 minuti di tempo, stima |'impatto economico in euro e ambientale in Co2 e H20
dello spreco del cibo all'interno delle mura domestiche. Aggiornando
puntualmente il proprio comportamento grazie al diario dello spreco contenuto
nell’app, sviluppata dall'Osservatorio Waste Watcher International, si possono
valutare anche i progressi fissando obiettivi di nduziene in linea con I'Agenda
Onu per lo sviluppo sostenibile. Il nuovo strumento misura in grammi lo spreco
alimentare, facendo capire non solo quali alimenti si sprecano ma anche il
perché vengono gettati via ancora buoni da mangiare.

"Lo spreco alimentare reca danno all'ambiente e rappresenta un
insostenibile costo energetico, oltre ad essere un peso etico della nostra
societa di fronte alla poverta. E' una realta che riguarda tutti noi: coltivare,
produrre, trasportare e conservare cibo che poi non mangeremo e getteremo
via, con il relativo smaltimento, determina una catena di costi energetici che, a
maggiore ragione oggi, non puo essere accettata”. Lo afferma il ministro
dell’Ambiente e della Sicurezza energetica, Gilberto Pichetto Fratin, in
occasione della Giornata nazionale contro lo spreco alimentare.

"Negli anni - ricorda Pichetto Fratin- si & fatto tanto, anche sul fronte
parlamentare con |'approvazione di una legge specifica, per arginare un
fenomeno da numeri che restano comunque allarmanti: investendo innanzitutto
sulla consapevolezza dei consumatori, ma anche sulla limitazione di quegli
sprechi nella filiera che oggi, grazie a una diffusa attenzione, appaiono pitl
contenuti che in passato. L'azione meritoria delle realta attive nel sostegno ai
piu bisognosi - spiega il ministro - si sta coordinando con maggiore successo, ad
esempio, con le catene di supermercati, cosi che i prodotti prossimi alla
scadenza non vengano buttati, ma destinati a chi ne ha pit necessita. Allo stesso
tempo, si coglie una maggiore attenzione del mondo imprenditoriale verso una
produzione pil sostenibile, cosi come nelle realta agricole e della ristorazione”.

"Il governo - conclude il Ministro - proseguira a confrontarsi con Regioni e
Comuni, prime frontiere della lotta allo spreco di cibo, ma anche in sede
europea, per rafforzare le buone pratiche e renderle patrimonio comune. La
sfida ambientale e climatica - conclude il ministro - si gioca anche dunque su
questo terreno: usare bene le nostre risorse naturali, l'energia che produciamo,
quel cibo nel quale |'Italia rappresenta l'esempio massimo di eccellenza".
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Gli alimenti “pili sprecati”

A guidare la classifica degli sprechi sono le abitazioni private dove si butta
mediamente circa |'11% del cibo acquistato mentre mense e rivenditori ne
gettano rispettivamente il 5% e il 2%, secondo un’analisi della Coldiretti su dati
Onu. Un fenomeno che determina anche - precisa la Coldiretti - effetti
dirompenti sull'economia, sulla sostenibilita e sul piano ambientale per
l'impatto negativo sul dispendio energetico e sullo smaltimento dei rifiuti. Si
stima, infatti, che le emissioni associate allo spreco alimentare rappresentino
|'8-10% del totale dei gas serra. "Nelle case italiane si gettano mediamente ogni
anno oltre 27 chili di cibe all'anno per abitante. La frutta e ['alimento pit
sprecato in Italia, con 1,2 chili a testa che finiscono nella pattumiera in un anno
- evidenzia Coldiretti - seguita dal pane con oltre 0,8 chili pro capite e poi da
insalata, verdure, aglio e cipolle con perdite economiche nei bilanci delle
famiglie per quasi 6,5 miliardi di euro, secondo il Dipartimento di Scienze e
Tecnologie Agro-Alimentari dell'Universita di Bologna e di Last Minute Market da
Borsa Merci Bologna 2023. Dalla cucina degli avanzi alla doggy bag al ristorante,
dal ritorno della gavetta in ufficio agli orti sul balcone, dalla lista della spesa allo
sguardo attento alla data di scadenza fino al boom della spesa nei mercati
contadini a chilometro zero sono solo alcune delle strategie adottate dagli
italiani che hanno fatto scendere del 12% lo spreco alimentare nelle case
nell'ultimo anno”.

Alcuni consigli pratici anti spreco

» Preparare una lista della spesa consente di acquistare il necessario, cosi da
non ritrovarsi con scorte eccessive di uno stesso alimento, che potrebbero
sfociare in uno spreco.

Evitare di farsi intrappolare dal fascino delle promozioni: il famoso tre per
due spesso & ingannevole e porta ad acquistare beni di cui non si ha
veramente bisogno.

Meglio ancora se la spesa la si programma per tutta la settimana, dopo aver
stilato un menu per ogni pasto di ciascun giorne: in questo modo gli acquisti
saranno mirati.

« Fare la spesa a stomaco pieno. E assodato infatti che andarci da affamati
porta a comprare piu del dovuto e soprattutto a fare ampie scorte di alimenti
non realmente necessari.

« Ladata di scadenza: |a nota dicitura “consumarsi preferibilmente entro" non
vuol dire che il tutto va gettato nel cestino allo scoccare della mezzanotte. Si
dovra di certo controllare lo stato dell'alimento in questione, sapendo perd
che al sopraggiungere della data ci sara un inizio di perdita di alcune proprieta
organolettiche, come il profumo e il gusto ad esempio.

« Organizzare dispensa e frigorifero in maniera razionale, posizionando piu a
portata di mano i prodotti con le scadenze piu ravvicinate.

« E preferibile non riempire mai il frigorifero al fine di garantirne sempre il
corretto funzionamento, poiché un frigorifero strapieno non assicura il
mantenimento della temperatura impostata e cio potrebbe causare il
deterioramento degli alimenti in esso conservati.

« Ilcibo non esteticamente eccellente non @ di serie B. Se alcuni prodotti

sono troppo maturi si puo pensare di sfruttarli per arricchire dei dolci,

preparare zuppe e altro ancora.

* Un modo utile per ridurre gli sprechi é riciclare gli avanzi
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Giornata contro spreco
alimentare: ecco lo
Sprecometro, I'app che
calcola il cibo buttato

i S viluppata dal Dipartimento di Scienze e Tecnologie agro-alimentari
termini sia economici che di sostenibilitd. "E uno strumento di consapevolezza e
partecipazione per raggiungere gli Obiettivi di sviluppo sostenibile dell'ONU", ha

dichiarato Andrea Segré, fondatore della campagna Spreco Zero e direttore scientifico

dell'Osservatorio Internazionale Waste Watcher

RTICOLO CONDIVI

Ci vogliono 3 domande e 5 minuti per valutare lo spreco alimentare di ciascuno d
& questo il sistema utilizzato dallo Sprecometro, la nuova web app dell'Osservatc
Internazionale Waste Watcher lanciata in occasione della 102 Giornata nazionale
Prevenzicne dello spreco alimentare, in calendario oggi 5 febbraio. Come ha

raccontato al Corriere della Sera Andrea Segré, fondatore della campagna Spreco

e direttore scientifico dell'Osservatorio, “I'app € uno strumento di consapevolezz
partecipazione per raggiungere in modo concreto gl Obiettivi di sviluppo sosten
deil'’Agenda 2030 delle Nazioni Unite. Conosciamo f'obiettivo, € un percorso lung
possibile, ma dobbiamo anche sapere la direzione per arrivarci”

Come funziona

Lapplicazione, sviluppata dal Dipartimento di

Scienze e Tecnologie agro-alimentari LEGGI ANCHE
Giornata contro lo spreco
alimentare, 10 consigli pratici
per evitarlo

dell'Universita di Bologna e da Last Minute >
Market, ha un accesso piuttosto elementare;

una volta scaricata, occorre registrars: e

aprire un account rispondendo ad un rapido questionario iniziale che ha l'obiettivo ¢
tracclare un profilo dell'utilizzatore, distinguendolo come Sprecone, Disattento,
Attento, Parsimonioso. La differenza nei profili & basata sulle abitudini di consumo e
spesa alimentare, ma anche sulle quantita in grammi di spreco per 23 categornie di
aliments (came rossa, carne bianca, frutta fresca, verdure, pane). Tra l'altro, | dati
relativi all'impronta carbonica sono o

ertiti in km percorsi da un‘auto mentre
l'impronta idrica & espressa anche in bottigle d'acqua da mezzo litro, cosi da dare
una veloce raffigurazione dellimpatto. Si pud aggiornare periodicamente il proprio
profilo, valutando i propri progressi e fissando gli obiettivi di riduzione in linea con
I'Agenda Onu per lo sviluppo sostenibile, @ anche migliorarlo, grazie alla visione dei
contenuti educativi previsti dall'app, al cui interno sono presenti video, schede
informative di approfondimento e quiz. Uapp attribuisce dei punteggi per ogni
vanazione in diminuzione dello spreco indviduale nel tempo e per ogni attivita a cul
si partecipa. Inoltre, si pud collegare il proprio account dello Sprecometro al profilo

Instagram in modo da condividere | progressi e i risultat raggiunti. C'¢ la possibilita di

creare dei gruppt tra amicy, colleghy, compagni di classe, aziende, pubblica
amministrazione per stimolare una sana competizione nelia lotta allo spreco

alimentare,

dell'Universita di Bologna, I'applicazione punta a far compiere un percorso
virtuoso all'utente, riportando i suoi progressi e calcolando quanto perso in
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Il test

Lapp & gia stata testata in questi mesi da pid

di 500 studenti dei 21 licei di Transizione VEDI ANCHE

Ecologica e Digitale (onentamento formativo » Limpatto delia pandemia sullo

: : & spreco alimentare
superiore nato soitanto lo scorso settembre)

sparsi intutta l'ltalia. Secondo le prime

rilevazioni, il cibo sprecato & pari a 1965 kg. equivale in termint di impronta carbonica
alle emissioni di un‘automobile che percorre poco pil di 8mila km mentre limpronta
idrica @ poco meno di 670mila bottighe da mezzo litro di acqua. Lo spreco ha anche
un costo, pari a 1571,85 euro. Secondo 1 pili recenti studi, ogni anno vengono buttate
tonnellate di cibo, cornspondenti ad una perdita economica di 940 miliardi di dollan
annui a livello mondiale. Come ha evidenziato al Corriere Andrea Magg:, ambasciatere
di Buone Pratiche della campagna Spreco Zero 2023, la quantita di cibo che
preduciamo potrebbe nutrire 12 miliardi di persone e solo recuperando gl sprechi
alimentari sarebbe possibile sfamare due miliardi di persane. La tutela dellambiente
e l'educazione alimentare sono temi fondamentali per vivere in armonia trale
persone e con fambiente”

FOTOGALLERY

LIFESTYLE

Spreco alimentare,
cause principali sono
scordare acquisti e
scadenze
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L’Istituto Comprensivo di
Villanova d’Asti ha ricevuto un
riconoscimento per la sua attivita
di Scuola della Rete Green
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La scuola € capofila provinciale e regionale della Rete
delle Scuole Green

Il 2 febbraio, la Scuola Secondaria di | grado A. Astesano dell’Istituto
Comprensivo di Villanova d’Asti ha visto premiato il suo impegno
nell’educazione alla sostenibilita.

In rappresentanza dell’Istituto Comprensivo, le docenti Paola Semprini e
Maria Grazia Marocco si sono recate a Roma per ricevere il “Premio
Vivere a spreco zero”, un riconoscimento istituito dieci anni fa dal
progetto di Last Minute Market-Impresa Sociale, in collaborazione con il
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari Alma Mater
Studiorum dell’Universita di Bologna e curato dal Prof. Andrea Segre,
ordinario di Politica Agraria internazionale presso la stessa Universita e
fondatore del progetto. Spreco Zero, nata nel 2010 é [’'unica campagna
permanente di sensibilizzazione in Italia sul tema dello spreco alimentare,
€ promossa da Last Minute Market e realizzata in stretta partnership con il
Ministero dell’Ambiente.
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L’Istituto Comprensivo di Villanova d’Asti, premiato per la categoria
scuole da Giuseppe Zuliani, Direttore Customer Marketing e
Comunicazione Conad, é capofila provinciale e regionale della Rete delle
Scuole Green. La dirigente, Dott.ssa Claudia Sardelli e i docenti hanno
accolto questo premio con grande orgoglio perché mette in risalto la
coerenza delle scelte didattiche con le linee d’azione della Rete.
L’educazione € un potente strumento che la nostra societa ha per
veicolare messaggi importanti, per rendere consapevoli le giovani
generazioni di questioni fondamentali per il futuro come quella dello
Sviluppo sostenibile e formare cittadini responsabili e amministratori
illuminati di domani. La Rete delle Scuole Green fa di questo principio un
caposaldo del proprio manifesto istitutivo.

L’evento si € svolto nel palazzo romano della Commissione europea e
numerose sono state le personalita intervenute in rappresentanza di
istituzioni pubbliche come la FAO e il Ministero degli Affari esteri. Nel
corso della mattinata si sono succeduti contributi tecnici e specialistici e
’urgente questione dello spreco alimentare é stata sviscerata in modo
globale e globalizzato.

Apporti al tema sono arrivati tanto dal mondo consolidato
dell’imprenditoria alimentare alla ricerca di risposte efficaci a problemi
che essa stessa ha determinato all’ambiente, quanto dalle piu giovani
start-up proiettate in un futuro tecnologico e informatizzato pieno di
speranze, con tante app anti-spreco e algoritmi per il controllo dei flussi
alimentari sui territori. Non € mancata la Ricerca universitaria classica
con i suoi numeri a dimostrare quanto ormai il problema ci tocchi in tutti
gli ambiti della nostra vita. Naturalmente, e stata folta la schiera di
buone pratiche ed esempi virtuosi. Dall’Istituto bancario che mette nel
programma formativo per i propri dipendenti l’educazione alla lotta
contro lo spreco alimentare, alle associazioni di volontariato che ogni
anno, salvando tonnellate di cibo dai rifiuti, salvano dalla fame migliaia di
indigenti. Ma anche la comunicazione pubblica si fa paladina anti-spreco,
insieme a Comuni sensibili che coordinano il recupero degli alimenti
presso produttori e venditori per dirigerli verso le organizzazioni che
distribuiscono pasti ai bisognosi.
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In un caleidoscopio di visioni, l’istituto Comprensivo di Villanova d’Asti
come ambasciatore della Scuola, ha presentato alla platea, oltre al ruolo
che riveste nella societa, anche le proprie peculiarita. La Scuola nei suoi
percorsi educativi porta la realta. | ragazzi apprendono in modo
significativo vivendo fatti veri, se possibile, in forma ludica. Il progetto
premiato ha dato agli alunni la possibilita di vestire i panni degli adulti,
cosi che, di volta in volta, sono stati sondaggisti, cuochi, scienziati,
ricercatori e comunicatori. Inconsapevolmente, giocando a fare gli attori
sulla scena dell’intervista o davanti ai fornelli di una cucina, sono
diventati consapevoli di un problema, lo hanno penetrato a fondo e lo
hanno compreso con un approccio reale e autentico.

Le attivita sono state programmate grazie a un’Unita di Apprendimento
interdisciplinare e inclusiva, quando, nel 2021, al ritorno a scuola in
presenza, il servizio mensa ha dovuto adeguarsi alle norme previste dallo
stato di emergenza sanitaria. | pasti venivano distribuiti da un catering
nelle stesse aule dove erano state svolte le lezioni.

In un tale contesto era tangibile ed evidente lo spreco del cibo che non
veniva consumato e cosi alunni e docenti hanno deciso di indagare piu a
fondo la questione. Le ricerche in rete hanno condotto alla scoperta del
progetto Reduce promosso dalla Campagna Spreco Zero. | ragazzi lo hanno
approfondito ed é divenuto la cornice teorica all’interno della quale sono
maturate esperienze piu applicative. Hanno condotto un’indagine
statistica conoscitiva, intervistando i Villanovesi su quantita acquistate,
spreco e modalita di conservazione e recupero del pane.

Hanno svolto prove sperimentali per verificare quale tipo di pane
mantenesse le proprie qualita pil a lungo e quali modalita di
conservazione fossero piu efficaci. Hanno pure vestito i panni di cuochi
proponendo ricette anti spreco della tradizione italiana con tanto di
colonna sonora. L’invenzione di slogan e la realizzazione di loghi per
sensibilizzare al problema hanno stimolato la loro creativita. Le buone
pratiche per ridurre lo spreco del cibo in famiglia sono entrate a far parte
dei loro diari e c’é stata anche la scoperta di app per |’acquisto di
prodotti prossimi alla scadenza a prezzi ridotti presso venditori e
produttori.
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Il progetto andra avanti poiché da quest’anno gli alunni sono tornati a
consumare il pranzo nella mensa scolastica e con alcune classi € stata
avviata una campagna di misure quantitative sullo spreco pro capite a
mensa. | risultati saranno pubblicati a fine anno ma i numeri rilevati fino
a ora sono linea con quelli presenti sul sito https://www.sprecozero.it/.
Gli studenti saranno invitati a riflettere sull’esito dell’analisi dei dati e a
fare ipotesi per dare soluzioni al problema. Poi, i rappresentanti del
Consiglio Comunale dei Ragazzi saranno chiamati a farsi portavoce dei
risultati con ’Amministrazione comunale di Villanova d’Asti.



