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RASSEGNA STAMPA 



5.02.2024

LINK

https://www.raiplay.it/video/2024/02/Tg1-ore-0800-del-02022024-73572e0c-73c9-4cad-904e-f77c1213b14e.html


5.02.2024

LINK

https://www.raiplay.it/video/2024/01/UnoMattina---Puntata-del-05022024-e05830ad-e4f0-4253-9616-ad149e1a10e2.html


2.02.2024
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LINK

https://www.raiplay.it/video/2024/02/TG2-Italia-Europa-del-05022024-145c2a6e-d364-430a-9a73-a26a6c0aaddd.html
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LINK

https://www.rainews.it/video/2024/02/tg2-giornata-spreco-alimentare-c5ce8fdc-baee-4846-bd5a-ce8b3068cc3d.html


5.02.2024

LINK

https://www.raiplay.it/video/2024/02/Tg3-Linea-Notte-del-06022024-5f68bc6b-431b-4707-9177-58ecb6a93260.html


5.02.2024

LINK

https://www.raiplay.it/video/2024/02/TG3-Fuori-TG-del-05022024-a108d602-18b6-41b4-a3cd-7c449fcf9216.html


5.02.2024

LINK

Timeline, Spreco alimentare: in Italia aumento dell'8%

https://video.sky.it/news/cronaca/video/timeline-spreco-alimentare-in-italia-aumento-dell8-898838
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Giorgia Regina Maria
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Ore 18:30

LINK

https://www.tv2000.it/tg2000/video/tg2000-2-febbraio-2024-ore-18-30/
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Ore 20:30

LINK

https://www.tv2000.it/tg2000/video/tg2000-2-febbraio-2024-ore-20-30/


5.02.2024

LINK

https://www.rainews.it/tgr/fvg/video/2024/02/-spreco-alimentare-andrea-segre-e51591ad-dd53-4a45-9926-106320081753.html


4.02.2024

LINK

https://www.rainews.it/tgr/emiliaromagna/notiziari/video/2024/02/TGR-Emilia-Romagna-del-04022024-ore-1930-602f4d18-9c44-486d-a727-0279fa1c02e3.html


5.02.2024

LINK

https://www.rainews.it/tgr/umbria/video/2024/02/tgr-umbria-web-salari---spreco-alimentaremxf-acdb6445-e5e9-44ed-aa99-0d2b77b32c3f.html
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LINK

https://www.rainews.it/tgr/trento/video/2024/02/spreco-alimentare-impegno-scuola-famiglie-sprecometro-trentino-998afc25-3f56-4dd2-8e7f-08c4df5df86c.html
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LINK

https://www.rainews.it/tgr/liguria/video/2024/02/lotta-allo-spreco-alimentare-un-terzo-del-cibo-finisce-in-discarica-5-febbraio-a1747948-5e05-47b1-a98e-e45f4cdb4819.html


3.02.2024

LINK

https://www.raiplaysound.it/audio/2024/02/Laria-che-respiri-del-03022024-2e62571b-dd2f-4f4b-82a7-fc5169bf76fd.html


LINK

3.02.2024

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiqwfbs4q-EAxXF77sIHVaCCMEQFnoECBgQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.raiplaysound.it%2Faudio%2F2023%2F02%2FMary-Pop-del-04022023-5c5269b1-924b-4d9a-bbcd-76588e093f93.html&usg=AOvVaw2o_ZheujbNvaKGusiC_gF8&opi=89978449
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LINK

https://www.raiplaysound.it/audio/2024/02/Tutti-in-classe-del-05022024-97c9b2bd-40bd-42fc-a8ce-72196a765488.html


5.02.2024

LINK

https://www.raiplay.it/video/2024/02/TG3-Fuori-TG-del-05022024-a108d602-18b6-41b4-a3cd-7c449fcf9216.html


5.02.2024

LINK

https://www.raiplaysound.it/audio/2024/02/Ovunque6-del-05022024-d4ac1785-802b-4d9c-bb37-75574d58ea55.html


5.02.2024

LINK

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjbx4Hi3K-EAxWe_rsIHbjED7MQFnoECBwQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.raiplaysound.it%2Faudio%2F2024%2F02%2FIl-pomeriggio-di-Radio1-del-05022024-91bf9a75-66d9-42b2-89fd-1eaf0b8a02dc.html&usg=AOvVaw0L78654aKt9sMi29rMMUDB&opi=89978449


5.02.2024

LINK

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjKwoK53q-EAxW2hv0HHSCLAb8QFnoECA0QAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.raiplaysound.it%2Faudio%2F2024%2F02%2FCaterpillar-del-05022024-8b1e666a-84e8-4465-be07-dc064312a8e3.html&usg=AOvVaw0lqi6FBKSkbpAwh8mNArmR&opi=89978449


22.02.2024

LINK

https://www.raiplaysound.it/programmi/giulamaschera
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LINK

https://www.radio-italiane.it/podcasts/uno-nessuno-100milan


5.02.2024

LINK

https://www.padrepio.tv/5-febbraio-2024-giornata-nazionale-di-prevenzione-dello-spreco-alimentare/


5.02.2024

Intervista a Giorgio Segrè

https://kisskiss.it/videogallery/
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visibile al link: https://youtu.be/H0K0cpEv0VQ

https://youtu.be/H0K0cpEv0VQ
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(Teleborsa) - Buone pratiche e nuovi approcci sostenibili per contrastare gli sprechi alimentari e recuperare
cibo non più utilizzabile. Ma anche tecnologie innovative per l’agricoltura e processi avanzati per trasformare
gli scarti in nuovi prodotti ad alto valore aggiunto per i settori agroalimentare, zootecnico e nutraceutico. Sono
alcune delle soluzioni illustrate nello studio “Verso la circolarità del sistema agroalimentare: modelli di
business e buone pratiche” che ENEA presenta in occasione della Giornata nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare che ricorre ogni anno il 5 febbraio.

Lo studio, che prende in esame tutti i segmenti del sistema agroalimentare (primario, trasformazione,
distribuzione e consumo), è stato realizzato nell’ambito della Piattaforma italiana per l’economia circolare
(ICESP), promossa da ENEA per rafforzare il ruolo dell’Italia nello sviluppo, implementazione e diffusione di
strategie circolari ad alto valore aggiunto ed incrementare la rappresentatività del nostro Paese nella comunità
internazionale.

Alcune delle iniziative più innovative illustrate nel rapporto sono gli “Atlanti del cibo”, che hanno come
obiettivo la costruzione di una conoscenza approfondita sulle caratteristiche, le dinamiche di funzionamento,
le criticità e i punti di forza del sistema alimentare metropolitano; il sistema di coltivazione idroponico per la
produzione di cibo di altissima qualità grazie all’utilizzo di scarti alimentari e degli insetti come fonte proteica
naturale nei mangimi.

“Il modo in cui ci nutriamo e` responsabile di almeno un terzo delle emissioni di gas serra sul pianeta a causa
dell’utilizzo dei fertilizzanti chimici in agricoltura, delle monocolture e degli allevamenti intensivi”, sottolinea
Chiara Nobili, della Divisione ENEA di Biotecnologie e agroindustria e coordinatrice del sottogruppo AGRIFOOD
di ICESP. “Tuttavia, i processi produttivi non sono gli unici responsabili del cambiamento climatico: anche lo
spreco alimentare, inteso come i prodotti invenduti, o persi lungo la filiera e l’esubero di cibo tra le mura
domestiche, ha un impatto ambientale, che può essere misurato attraverso le emissioni di CO2 impiegate per
produrlo, ma anche economico e sociale”.

Tra le innovazioni  presentate nello studio, anche soluzioni per ridurre le emissioni nelle aziende vinicole,
tecniche per la rinaturalizzazione di aree agricole e umide, ma anche processi avanzati per trasformare le lane
di scarto degli allevamenti in fertilizzanti organici, iniziative sul territorio per promuovere il recupero e
l’acquisto di cibi cosiddetti di “seconda scelta” e nuovi processi agroalimentari ecodesigned per prodotti
biologici ad alto valore nutrizionale e di salubrità.



1.02.2024

Secondo UNEP, a livello mondiale, abbiamo prodotto 931 milioni di tonnellate di rifiuti alimentari (dati 2019):
il 61% proviene da scarti domestici, il 26% dalla ristorazione e il 13% dalla vendita al dettaglio. Inoltre,
secondo il rapporto FAO sullo stato del cibo e dell’agricoltura, si stima che circa il 14% della produzione
alimentare globale viene perso durante le fasi della filiera produttiva. L’ultimo Rapporto Waste Watcher
registra tuttavia un cambiamento di rotta sul fronte dello spreco alimentare a livello globale, con una
diminuzione accentuata soprattutto nei Paesi più industrializzati (Stati Uniti -35%, Germania -43%, Spagna
-40%, Francia -32%). L’Italia si attesta intorno al -12% grazie ai comportamenti più virtuosi di produttori e
consumatori che nel 2023 hanno sprecato circa 250 grammi di cibo in meno a settimana rispetto al 2021.

“Le perdite alimentari causano ogni anno l’emissione di 1,5 giga tonnellate di CO2 equivalenti e si stima che
circa il 10% delle emissioni di gas serra globali sia associato al cibo che non viene consumato”, evidenzia
Massimo Iannetta  responsabile della divisione biotecnologie e agroindustria dell’ENEA. “Per questo riteniamo
che limitare le perdite e gli sprechi di cibo sia un obiettivo strategico non solo per ridurre l’utilizzo delle risorse
naturali, ma anche per rafforzare la competitività delle imprese, favorendo il passaggio da un’economia lineare
a una circolare. Tutto ciò - aggiunge Iannetta – da raggiungere attraverso approcci olistici che includono
agricoltura di precisione, uso efficiente delle risorse, contrasto alle emergenze fitosanitarie, ma anche
tracciabilità, qualità, sicurezza dei prodotti, alimenti funzionali, dieta personalizzata, packaging innovativo e
smart devices per un consumo più consapevole e attento agli sprechi” conclude.
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Giornata antispreco alimentare, da ENEA innovazioni e buone pratiche
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Giornata antispreco alimentare, da ENEA innovazioni e buone pratiche
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Alimentare: Giornata nazionale antispreco, da ENEA innovazioni e buone pratiche
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ALIMENTARE: GIORNATA ANTISPRECO, DA ENEA INNOVAZIONI E BUONE PRATICHE

Buone pratiche e nuovi approcci sostenibili per contrastare gli sprechi alimentari e recuperare cibo non più utilizzabile. Ma anche
tecnologie innovative per l’agricoltura e processi avanzati per trasformare gli scarti in nuovi prodotti ad alto valore aggiunto per i settori
agroalimentare, zootecnico e nutraceutico. Sono alcune delle soluzioni illustrate nello studio “Verso la circolarità del sistema
agroalimentare: modelli di business e buone pratiche” che ENEA presenta in occasione della Giornata nazionale di prevenzione dello
spreco alimentare che ricorre ogni anno il 5 febbraio.

Lo studio, che prende in esame tutti i segmenti del sistema agroalimentare (primario, trasformazione, distribuzione e consumo), è stato
realizzato nell’ambito della Piattaforma italiana per l’economia circolare (ICESP)[1], promossa da ENEA per rafforzare il ruolo dell’Italia
nello sviluppo, implementazione e diffusione di strategie circolari ad alto valore aggiunto ed incrementare la rappresentatività del nostro
Paese nella comunità internazionale.

Alcune delle iniziative più innovative illustrate nel rapporto sono gli “Atlanti del cibo”, che hanno come obiettivo la costruzione di una
conoscenza approfondita sulle caratteristiche, le dinamiche di funzionamento, le criticità e i punti di forza del sistema alimentare
metropolitano; il sistema di coltivazione idroponico per la produzione di cibo di altissima qualità grazie all’utilizzo di scarti alimentari e
degli insetti come fonte proteica naturale nei mangimi.

“Il modo in cui ci nutriamo è responsabile di almeno un terzo delle emissioni di gas serra sul pianeta a causa dell’utilizzo dei fertilizzanti
chimici in agricoltura, delle monocolture e degli allevamenti intensivi”, sottolinea Chiara Nobili, della Divisione ENEA di Biotecnologie e
agroindustria e coordinatrice del sottogruppo AGRIFOOD di ICESP. “Tuttavia, i processi produttivi non sono gli unici responsabili del
cambiamento climatico: anche lo spreco alimentare, inteso come i prodotti invenduti, o persi lungo la filiera e l’esubero di cibo tra le
mura domestiche, ha un impatto ambientale, che può essere misurato attraverso le emissioni di CO2 impiegate per produrlo, ma anche
economico e sociale”.

Tra le innovazioni presentate nello studio, anche soluzioni per ridurre le emissioni nelle aziende vinicole, tecniche per la
rinaturalizzazione di aree agricole e umide, ma anche processi avanzati per trasformare le lane di scarto degli allevamenti in fertilizzanti
organici, iniziative sul territorio per promuovere il recupero e l’acquisto di cibi cosiddetti di “seconda scelta” e nuovi processi
agroalimentari ecodesigned per prodotti biologici ad alto valore nutrizionale e di salubrità.

Secondo UNEP, a livello mondiale, abbiamo prodotto 931 milioni di tonnellate di rifiuti alimentari (dati 2019): il 61% proviene da scarti
domestici, il 26% dalla ristorazione e il 13% dalla vendita al dettaglio. Inoltre, secondo il rapporto FAO sullo stato del cibo e
dell’agricoltura, si stima che circa il 14% della produzione alimentare globale viene perso durante le fasi della filiera produttiva. L’ultimo
Rapporto Waste Watcher registra tuttavia un cambiamento di rotta sul fronte dello spreco alimentare a livello globale, con una
diminuzione accentuata soprattutto nei Paesi più industrializzati (Stati Uniti -35%, Germania -43%, Spagna -40%, Francia -32%).
L’Italia si attesta intorno al -12% grazie ai comportamenti più virtuosi di produttori e consumatori che nel 2023 hanno sprecato circa
250 grammi di cibo in meno a settimana rispetto al 2021.

“Le perdite alimentari causano ogni anno l’emissione di 1,5 giga tonnellate di CO2 equivalenti[2] e si stima che circa il 10% delle
emissioni di gas serra globali sia associato al cibo che non viene consumato”, evidenzia Massimo Iannetta responsabile della divisione
biotecnologie e agroindustria dell’ENEA. “Per questo riteniamo che limitare le perdite e gli sprechi di cibo sia un obiettivo strategico non
solo per ridurre l’utilizzo delle risorse naturali, ma anche per rafforzare la competitività delle imprese, favorendo il passaggio da
un’economia lineare a una circolare. Tutto ciò - aggiunge Iannetta – da raggiungere attraverso approcci olistici che includono agricoltura
di precisione, uso efficiente delle risorse, contrasto alle emergenze fitosanitarie, ma anche tracciabilità, qualità, sicurezza dei prodotti,
alimenti funzionali, dieta personalizzata, packaging innovativo e smart devices per un consumo più consapevole e attento agli sprechi”
conclude.
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Approfondimento visibile al link https://videos.files.wordpress.com/kRvPMNnC/tga-24-02-05-
dai-ristoranti-alle-mense-scolastiche-app-contro-gli-sprechi.m4v

https://videos.files.wordpress.com/kRvPMNnC/tga-24-02-05-dai-ristoranti-alle-mense-scolastiche-app-contro-gli-sprechi.m4v
https://videos.files.wordpress.com/kRvPMNnC/tga-24-02-05-dai-ristoranti-alle-mense-scolastiche-app-contro-gli-sprechi.m4v
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Il 5 febbraio è la giornata contro lo spreco alimentare. Nel 2023 nel mondo
931 milioni di tonnellate di scarti di cibo (il 61% da uso domestico)
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783 milioni di persone soffrono la fame, ma il cibo sprecato potrebbe sfamarne quasi il doppio
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Lo spreco di cibo a casa torna a crescere in Italia: +8% in un solo anno. Chi si dichiara povero mangia peggio e
butta di più
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TRENTO. Make the difference. Stop #foodwaste è il tema della 11ª Giornata nazionale di
Prevenzione dello spreco alimentare fissata per oggi 5 febbraio proiettata verso il 2030, con un
confronto sempre più stringente con lo stato di attuazione dei 17 Obiettivi di sostenibilità fissati
dall’Agenda delle Nazioni Unite.

Il dato più saliente emerso dal rapporto dell’Osservatorio Waste Watcher secondo il direttore
scientifico il prof. Andrea Segrè, è quello che dopo un periodo di tregua dal gennaio 2023 al
gennaio 2024 gli sprechi alimentari sono aumentati. E i poveri sono diventati più “spreconi” perché
acquistano cibo di qualità scadente o con la data di scadenza ormai prossima

L’edizione di quest’anno è focalizzata sulla necessità di moltiplicare le buone pratiche quotidiane, e
a ogni livello – cittadini, enti pubblici, imprese, associazioni, scuole - per arrivare insieme alla
mèta. A partire dalla prevenzione e riduzione dello spreco alimentare nelle case, dove si spreca il
70% del totale, alle filiera di produzione, distribuzione e commercio del cibo, nella ristorazione,
nelle mense, nei comportamenti e nelle abitudini di acquisto, gestione e conservazione degli
alimenti: consapevoli delle strette implicazioni fra spreco alimentare e impatto ambientale.
Ma sarà anche una edizione calata profondamente nella realtà di questi mesi: come spiega il prof.
Segrè fondatore della Giornata nazionale di Prevenzione dello Spreco Alimentare: «il focus 2024
non può prescindere dagli effetti della crisi globale sullo spreco alimentare domestico. Su proposta
di ASSFRON, la giornata sarà celebrerà all’ITI Buonarroti di Trento alla presenza di ben 16 classi
con i loro insegnanti e con il collegamento di altri 2 istituti il Rosa Bianca di Cavalese e il liceo
classico Buratti di Viterbo. Sono previsti interventi del dirigente scolastico Giuseppe Rizza e del
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dirigente generale del Dipartimento Istruzione dott. Roberto Ceccato. Le relazioni a cura di Carlo
Bridi segretario ASSFRON, del dott. Dario Piccoli e del dott. Giuseppe Frattin. Ma qual è il quadro
attuale? L’inflazione alimentare, ancora non domata, i salari stagnanti, l'aumento del costo della
vita, uniti alle instabilità geopolitiche causate dalle guerre in zone chiave per la produzione di
materie prime e il trasporto delle merci, determinano un contesto assai complesso.

Per questo i dati del Rapporto 2024 dell’Osservatorio Waste Watcher International considerano il
complesso scenario determinato dai risvolti economici, sociali e ambientali della crisi e le sue
molteplici conseguenze sullo spreco alimentare, sulle abitudini di acquisto e sul consumo
alimentare. Dopo un periodo in cui gli sprechi di cibo in Italia erano scesi del 25% da gennaio 2023
a gennaio 24 sono aumentati dell’8,05% raggiungendo i 566 grammi. La fascia di consumatori
maggiormente responsabile è quella povere della popolazione, che è stata spinta, come accennato,
a scegliere opzioni alimentari meno costose, spesso abbassando la qualità e il valore nutrizionale
degli alimenti. Il che ha avuto un doppio riflesso negativo: sono aumentati gli sprechi perché i beni
acquistati, soprattutto ortofrutta, deperiscono prima; è peggiorata la salute dei consumatori con
l'abbassamento qualitativo della dieta» afferma il rapporto.
E questo mentre il numero dei poveri è in aumento. I dati del rapporto OXFAM ci dicono che i 10 più
ricchi del mondo negli ultimi 3 anni hanno visto aumentare la loro ricchezza del 34%, e in tempi di
pandemie e di guerre si è aggiunto un miliardario ogni 26 ore. La Giornata Nazionale di Prevenzione
dello Spreco Alimentare nell’edizione 2024 si presenta quindi come un'opportunità cruciale per
sensibilizzare la società civile, la comunità scientifica e le istituzioni su come il contesto economico
globale intrecciato con altre sfide influenzi direttamente il modo in cui acquistiamo, consumiamo e
affrontiamo il fenomeno degli sprechi alimentari domestici e quali politiche promuovere per
stimolare un’alimentazione sana e sostenibile. Non va dimenticato che gli sprechi alimentari
contribuiscono fra i 35 e il 40% delle emissioni di Co2 nell’atmosfera, causa principale
dell’impazzimento del clima. E che la situazione sia drammatica lo dimostra il fatto che il 2023 è
stato l’anno più caldo dell’ultimo millennio. E le conseguenze? la sola agricoltura ha avuto
nell’ultimo anno danni da catastrofi ambientali per oltre 6 miliardi di euro. Di qui l’appello ciascuno
di noi deve fare la propria parte nelle nostre scelte quotidiane.
.
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PARMA (ITALPRESS) – In occasione dell’undicesima Giornata Nazionale di prevenzione dello spreco alimentare
del 5 febbraio, promossa dalla Campagna pubblica di sensibilizzazione Spreco Zero di Last Minute Market, Barilla
si impegna a valorizzare l’accesso al cibo e a sensibilizzare sul problema delle eccedenze alimentari. E lo fa con
azioni concrete che nel corso del 2022 ammontano a oltre 2,2 milioni di euro e più di 3.200 tonnellate di
prodotto donate. L’obiettivo di Barilla è di favorire l’accesso al cibo a un numero crescente di persone,
valorizzare l’inclusione sociale, supportare lo sviluppo e il benessere dei territori lanciando un messaggio di
responsabilità nella gestione delle risorse alimentari.
In Italia, lo spreco alimentare non si ferma ma risulta essere in aumento: solo quello nelle case raggiunge un
valore di quasi 7,5 miliardi di euro (13 miliardi quello complessivo). In un anno si è passati da 75 grammi di cibo
gettato ogni giorno a testa, a quasi 81 grammi. Più di mezzo chilo di cibo sprecato in una settimana.
Rispetto al 2023, lo spreco alimentare nelle case degli italiani è aumentato dell’8,05%, per un costo annuo a
famiglia di 290 euro. A rilevarlo è il rapporto “Il caso Italia” dell’Osservatorio Waste Watcher International 2024.
I dati emersi raccontano come la piena ripresa delle attività e delle abitudini nel periodo post pandemico abbia
portato a una maggiore disattenzione nella prevenzione degli sprechi.
In questo contesto, il contributo di Barilla parte dall’impegno per filiere sempre più sostenibili. Per questo ha
analizzato tre delle sue filiere (pasta, salsa di pomodoro e pani morbidi), in collaborazione con Last Minute
Market, spinoff dell’Università di Bologna, con l’obiettivo di monitorare le perdite e gli sprechi alimentari lungo le
catene del valore ed individuare le cause e le misure per ridurli. Gli studi hanno sottolineato che tali filiere
possono essere considerate un buon esempio di economia circolare, in quanto le perdite e gli sprechi alimentari
misurati sono molto limitati (la maggior parte di tali sprechi avviene durante la fase di consumo, mentre il cibo
sprecato nei processi di produzione è molto limitato). Lo stesso vale per gli imballaggi. Il packaging dei prodotti
Barilla, resistente, durevole e 100% riciclabile, mantenendo il gusto, la qualità e la sicurezza del prodotto,
rappresenta un’azione concreta per la lotta allo spreco degli alimenti.
Banco Alimentare, con le sue 7.600 strutture caritative convenzionate, sensibilizza le persone sul valore del cibo,
l’importanza della condivisione e il problema dello spreco alimentare. Barilla è da sempre un partner strategico
per la quantità e la varietà dei prodotti donati, è infatti il primo donatore delle eccedenze di cibo in termini
quantitativi. La sensibilità delle persone in Barilla, insieme alla rete Banco Alimentare a sostegno di chi è più
fragile, rappresenta un elemento fondamentale per donare al prossimo un piccolo momento di felicità e gioia,
soprattutto nei momenti di difficoltà. Vanno in questa direzione anche le iniziative dei brand del Gruppo, come
quella che, a marzo scorso, ha visto Mulino Bianco e Banco Alimentare in una giornata di volontariato d’impresa
che ha coinvolto 160 persone Barilla, in 10 diverse regioni italiane, nella preparazione di pacchi alimentari
destinati alle famiglie più bisognose, per un totale di circa 16 tonnellate di prodotti donati.
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quantitativi. La sensibilità delle persone in Barilla, insieme alla rete Banco Alimentare a sostegno di chi è più
fragile, rappresenta un elemento fondamentale per donare al prossimo un piccolo momento di felicità e gioia,
soprattutto nei momenti di difficoltà. Vanno in questa direzione anche le iniziative dei brand del Gruppo, come
quella che, a marzo scorso, ha visto Mulino Bianco e Banco Alimentare in una giornata di volontariato d’impresa
che ha coinvolto 160 persone Barilla, in 10 diverse regioni italiane, nella preparazione di pacchi alimentari
destinati alle famiglie più bisognose, per un totale di circa 16 tonnellate di prodotti donati.
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CiboAmico, circa 138 mila pasti recuperati in 15 anni nelle mense aziendali del Gruppo Hera
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Il crescente problema dello spreco alimentare si configura come una sfida globale, con implicazioni che vanno oltre il semplice
spreco di risorse. La necessità di promuovere pratiche sostenibili e di implementare soluzioni innovative è più pressante che mai,
non solo per mitigare l’impatto ambientale ma anche per affrontare le disparità sociali e stimolare l’efficienza energetica ed
economica.
Il fenomeno dello spreco alimentare, lungi dall’essere un problema circoscritto a singole nazioni, si manifesta come una sfida
globale che riguarda ogni angolo del pianeta. In Italia, ad esempio, si è registrato un preoccupante incremento di cibo scartato:
dai 75 grammi giornalieri per persona del 2022 si è passati a quasi 81 grammi nel 2023, secondo il Rapporto ‘Il caso Italia’
pubblicato dall’Osservatorio Waste Watcher International. Questo aumento non solo ha un impatto economico diretto sulle
famiglie, con una spesa annua che sfiora i 290 euro per nucleo, ma solleva anche interrogativi urgenti sull’efficienza delle nostre
abitudini di consumo legate sia all’alimentazione ed ad altre dimensioni quali utenze (come luce, gas, acqua, ecc.) o di altre
risorse naturali.
Uno sguardo alle cifre: l’Italia e il mondo
L’analisi del problema in Italia offre uno spaccato di una questione ben più ampia e complessa, che si estende ben oltre i confini
nazionali. In dettaglio, lo spreco alimentare nel Belpaese ha mostrato tendenze specifiche: maggiormente diffuso nelle aree
urbane e tra le famiglie senza figli, evidenzia una correlazione diretta tra reddito disponibile e quantità di cibo sprecato. In
particolare, i consumatori con minor potere d’acquisto risultano essere quelli che disperdono una percentuale maggiore di
alimenti (+17%), un dato che pone riflessioni sulla qualità del cibo accessibile alle fasce più vulnerabili della popolazione.
Questa problematica non è isolata. Globalmente, circa un terzo del cibo prodotto viene sprecato, con un’impronta di carbonio
che contribuisce in modo significativo al cambiamento climatico. Le cifre parlano chiaro: se lo spreco alimentare fosse un Paese,
sarebbe il terzo maggiore emettitore di gas serra al mondo. Nonostante gli sforzi e le iniziative internazionali, come l’Obiettivo
12.3 dell’Agenda Onu che mira a dimezzare lo spreco alimentare entro il 2030, i progressi compiuti finora appaiono insufficienti.
La dimensione del problema è ulteriormente evidenziata dall’impatto ambientale e sociale dello spreco. Oltre a rappresentare un
inutile consumo di risorse naturali, lo spreco alimentare contribuisce all’aumento della fame nel mondo. Mentre enormi quantità
di cibo vengono gettate, circa 821 milioni di persone nel mondo soffrono di malnutrizione, secondo i dati delle Nazioni Unite.
Questo paradosso sottolinea la necessità di un cambiamento radicale nel modo in cui produciamo, distribuiamo e consumiamo il
cibo ed inoltre il consumo degli elettrodomestici influenza sulla nostra vita e sulle nostre bollette.
Verso soluzioni sostenibili e condivise
Il cammino verso la riduzione dello spreco alimentare richiede un impegno collettivo che coinvolga governi, imprese e singoli
cittadini. Nel Regno Unito e in Cina, ad esempio, sono state adottate misure legislative e iniziative nazionali per affrontare il
problema, dimostrando come un approccio proattivo possa portare a risultati tangibili. Tuttavia, per contrastare efficacemente
questo fenomeno è fondamentale adottare una strategia olistica che comprenda:
• La promozione di pratiche di consumo energetico responsabile tra i cittadini, attraverso campagne di sensibilizzazione e
educazione.
• L’adozione di politiche che incentivino la ridistribuzione degli alimenti invenduti a favore di enti di beneficenza e banche
alimentari.
• Il sostegno a tecnologie e soluzioni innovative che possano ridurre le perdite lungo la catena di approvvigionamento alimentare.
• L’implementazione di politiche economiche che mirino a rendere più accessibili alimenti di qualità, riducendo così il rischio di
deterioramento e spreco.
Ridurre lo spreco alimentare implica anche migliorare l’efficienza delle catene di approvvigionamento, dall’agricoltura alla tavola.
In questo contesto, è essenziale incentivare le pratiche agricole sostenibili e supportare le piccole imprese nel migliorare
l’accesso ai mercati. Ulteriori strategie possono includere lo sviluppo di imballaggi innovativi che prolunghino la durata di
conservazione degli alimenti e l’ottimizzazione dei sistemi logistici per minimizzare le perdite durante il trasporto.
La sfida dello spreco alimentare, con le sue implicazioni economiche, sociali e ambientali, richiede una risposta globale che
tenga conto delle specificità locali. In questo contesto, l’Italia, con la sua storica attenzione alla qualità alimentare e alla
sostenibilità, può giocare un ruolo chiave nel promuovere pratiche innovative e sostenibili. Allo stesso tempo, l’esperienza
internazionale offre preziose lezioni su come affrontare in modo efficace questa problematica e creare dei legami con tutto il
mondo per superare questa crisi e questo spreco.
In conclusione, ridurre lo spreco alimentare non è soltanto un obbligo etico verso le generazioni future, ma rappresenta anche
un’opportunità per rafforzare i nostri sistemi alimentari, rendendoli più resilienti, sostenibili e giusti. Solo attraverso un impegno
condiviso e azioni concrete sarà possibile affrontare con successo una delle sfide più urgenti del nostro tempo.
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Le fasce della popolazione italiana con i redditi più bassi sprecano di più, mangiano male
e soffrono delle patologie che derivano dalla malnutrizione: un quadro in progressivo
peggioramento rispetto al 2023. Questo è quanto emerge, fra le altre indicazioni, dal
Caso Italia del Rapporto curato dall’Osservatorio internazionale Waste Watcher su cibo e
sostenibilità, presentato a Roma in occasione dell’XI Giornata nazionale di prevenzione
dello spreco alimentare il 5 febbraio scorso. Il Rapporto, promosso e curato dalla
Campagna Spreco Zero di Last Minute Market, dal Dipartimento di Scienze e Tecnologie
agroalimentari dell’Università di Bologna con IPSOS, nella prima rilevazione 2024
dedicata...
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