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Inghilterra, nuovo
attacco al prosecco

I Gliinglesi ce I’'hanno con le
bollicine che si producono
nella zona di Valdobbiadene. Il
«Guardian», citando una
ricerca dell’universita di
Padova, chiede cheil vino
venga inserito nella lista delle
bevande pericolose per
I’'ambiente perché i vitigni
creano un’erosione del terreno
piu elevata della media. In
Inghilterra se ne vedono 84
milioni di bottiglie all’anno.

Svezia, conservare
’energiain un fluido

I Un gruppo diricercatori
della Chalmers University of
Technology (Svezia) ha creato
un fluido - combustibile solare
termico - capace di conservare
I’energia solare per dieci anni.
L’ingegnere Jeffrey Grossman
spiega che «un combustibile
solare termico & come una
batteria ricaricabile, dove al
posto dell’elettricita si mette la
luce del sole, che genera calore
quando necessario».

Grecia, al recupero
dei relitti delle navi

Il governo greco vuole
smantellare i relitti delle navi
abbandonate che sono sul
fondo del mare, un enorme
danno ambientale per
I’ecosistema costiero. L’idea
di coinvolgere imprese private
che potrebbero trarre guadagni
dai metalli recuperati. Molte di
queste carcasse arrugginite
sono nella baia di Elefsina, nella
zona del Pireo (sono 52 e molte
ancora sversano petrolio).

Francia, Macron
sta coniil glifosato

Il || presidente della Francia
Emmanuel Macron ha detto
chiaramente che non manterra
la sua promessa di vietare il
glifosato entro il 2021. Lo ha
precisato giovedi scorso
durante un’assemblea a Bourg
de Péage per rispondere a un
apicoltore disperato per gli
alveari distrutti. Vietare
I’erbicida di Bayer-Monsanto,
ha detto Macron, «ucciderebbe
la nostra agricoltura».

Germania, nel 2038
fine del carbone

Il La Germania ha deciso di
mettere fine all’utilizzo del
carbonetrail 2035 e il 2038.
L’intesa, raggiunta dalla
Commissione tedesca sul
carbone, é stata definita
«storica». Ma le associazioni
ambientaliste ritengono che
non sia sufficiente, «fissare
questo passo nel 2038 non
permettera alla Germania di
mettersi al riparo dai
cambiamenti climatici».

Cibo riutilizzato a Parigi foto da www.independent.co.uk

InInghilterra
un’associazione
porta ognianno 4
milavolontaria
raccoglierele
eccedenze nei
frutteti: recupera
400 tonnellate.

DANIELA PASSERI

idurre gli sprechialimenta-
ri e possibile purché al cibo
siriconoscail suovalore. In
un’otticadieconomiacirco-
lare, esistono buone prati-
che, cioé esperienze repli-
cabili e adattabili, qualcu-
na perfino for profit, mira-
te a prevenire 'accumulo
di eccedenze e a riutilizza-
re cibo perfettamente com-
mestibile, dal campoalla ta-
vola (daleggere tenendo a mente che solo il 9%
delle eccedenze di cibo viene in qualche modo
recuperato e il 91% se ne va in discarica).
AGRICOLTURA. Se le ragioni per cui si formano le
eccedenzeinagricolturasonoin parte impreve-
dibili (crisi di sovraproduzione, prezzi in pic-
chiata, eventiatmosferici), esistono precisimo-
tivi di mercato sui quali agire. Se-

condo il prof. Luca Falasconi, di

Dal recupero della LastMinute Market, <caumentareil
verdurainvenduta pesocontrattuale degliagricoltori
nei confronti della grande distri-

a quello del pesce buzione potrebbe essere unamisu-
sequ estrato sui raper prevenire gli sprechi, cosi co-
. me creare una domanda per pro-
pescherecci. Ecco otti esteticamente non perfetti.
Chi, e come, Ez}ﬁ'uttadello stessocalibrocheve-
iamo al supermercato ha come

rimettein circolo contropartita enormivolumidial-

alimenti destinati

al cassonetto

AMazaradel
ValloilBanco
Alimentare
recupera 300
tonnellate
all’anno di pesce
sequestrato ai
pescherecci.

trafruttadi dimensioni e forme di-
verse, con piccole mainsignifican-
ti imperfezioni, che deve trovare
altrisbocchi, enon sempre ¢ possi-
bile. Quindi, se ¢ davvero complicato preveni-
re, in agricoltura ha maggior senso recupera-
re». Come? In Inghilterra dal 2012 1a campagna
Gleaning Network porta in campagna ogni an-
no circa4000volontari, dopo averliopportuna-
mente formati, a raccogliere le eccedenze nei
frutteti e nei campi (una volta si chiamava spi-
golatura): siamo nell’ordine di 400 tonnellate
recuperate ogniannoetrasferiteall’associazio-
ne FoodCycle che cucina, trasforma e distribui-
sceachine habisogno. A Vienna, citta che van-
ta all'interno del suo perimetro ben 900 azien-
de agricole, I'azienda Iss Mich (mangiami) rac-
coglie ogni mese una tonnellata di verdura in-
venduta delle aziende biologiche e la trasfor-

ma in zuppe e stufati che poi consegna (in bici-
cletta) in vasi di vetro. Da qualche mese Iss Mi-
ch produce birra a partire da pane biologico in-
venduto recuperato nelle panetterie.
PESCA.AMazaradel Vallo, unaccordo traBanco
Alimentare, Guardia Costiera e Asl permette di
recuperare parte del pesce sequestrato ai pe-
scherecci (300 tonnellate all’anno) perché fuo-
ri misura, perché non puo essere pescato in
quella stagione, e anche parte del pesce che
nonsivende perché non hamercato. <Iramag-
gio e dicembre siamo riusciti a recuperare 15
tonnellate di pesce in 4 porti siciliani - dice An-
drea Giussani, presidente di Banco Alimentare
—un risultato per nulla scontato perché non
statofacileindividuare soggettiin gradodilavo-
rare e distribuire il pesce con la giusta tempisti-
ca. Considerato I'alto valore nutritivo di un ali-
mento come il pesce, ci sembra un risultato in-
coraggiante che contiamo direplicare altrove».
INDUSTRIAALIMENTARE. L'industria alimentare &
il settore piu virtuoso della catena alimentare
quanto a sprechi di cibo, che sono dell’ordine
del3%del totale degli sprechi, secondo Federali-
mentare, mentre solo il 55,3% delle eccedenze
vienerecuperato. Tralebest practise monitora-
te dell’Osservatorio Food Sustainability del Po-
litecnico di Milano ¢’é un progetto di Bolton Fo-
odconBancoAlimentaredellaLombardia mira-
to a recuperare gli sfridi di lavorazione delle
verdure che vengono insacchettate in pacchet-
timistidialimentie quindidistribuite attraver-
soivolontaridel Banco. dlrecupero degliscarti
delle verdure ¢ possibile grazie a un’azione di
formazione dei dipendenti - ci spiega la prof.
Giulia Bartezzaghi, che coordina I'Osservato-
rio — da un’analisi di questo caso specifico sap-
piamo che il valore della merce recuperata é 3
volte il costo del processo. L’azienda inoltre ri-
sparmia sullo smaltimento».

COMMERCIO. Le eccedenze nel settore del com-
mercio cominciano a formarsi nei mercati ge-
nerali: tanto peravere un’idea, nel CaabdiBolo-
gna, pioniere del recupero in Italia (é qui che &
natoil Last Minute Market), ognianno vengono
recuperate 500 tonnellate di frutta e verdura,
piudi 1,5 tonnellate per giorno lavorativo, per
qualche motivo non buona per il mercato ma
abbastanzabuona per chine habisogno.AMila-
no dal mercato generale della Sogemi (il pitt
grande d’Italia) ogni giorno dai 20 ai 30 pancali
dimerce fresca finiscono almagazzino del Ban-

coAlimentare di Muggio per essere distribuitia
onlus. Almercato ortofrutticolo di Roma, Frut-
ta che frutta & un progetto pilota per trasferire
I'invenduto e trasformarlo in succhiin unlabo-
ratorio posto all'interno del mercato stesso.

Una volta arrivato nei supermercati, il cibo,
fresco o confezionato che non puo stare sullo
scaffale (perché troppo vicino alla data «da con-
sumarsi preferibilmente entro», perché la con-
fezione ¢ammaccata, ecc), il pitidelle volte fini-
sce nel cassonetto: qui il tasso di recupero e del
10%.

Per disfarsi delle eccedenze, in Norvegia il

92% dei supermercati hanno un’area dedicata
aicibiin scadenzavenduti a meta prezzo, men-
tremetadeisupermercatidichiaradinon dona-
realle onlus perché non ha eccedenze. Sarebbe
un risultato eccezionale, un vero primato, se
nonchéindaginiapprofondite (neicassonettie
presso fonti interne ai supermercati) hanno
svelatoche molto ciboinvendutoviene buttato
perché diverse aziende non gradiscono cheilo-
ro prodotti vengano offerti a prezzi stracciatie
quindi associati a merce low-cost. Risultato
dell'indagine, pubblicata sul sito refre-
shcoe.eu, un progetto di ricerca Horizon 2020
finanziato dalle UE, & che serve maggiore tra-
sparenza: ’obbligo di dichiarare gli sprechi di
cibo da parte di aziende e supermercati sareb-
be un buon inizio.
RISTORAZIONE & CATERING. Recuperare il cibo cu-
cinato e avanzato dellaristorazione collettiva e
una sfida logistica. A Milano il progetto Smart
City Food Sharing (ovvero, la citta intelligente
condivide il cibo) di cui sono partner Politecni-
co, Comune, Assolombarda, Banco Alimentare
Lombardia, Fondazione Cariplo, ha presoil via
nelle scorse settimane dopo 3 anni di lavoro e
messaapuntosullabase diun protocollo firma-
to durante Expo 2015. In via sperimentale nei
municipi 8 e 9 della citta, un furgone passa nel-
lemenseaziendaliarecuperare gliavanzidicu-
cina e li distribuisce a una serie di onlus grandi
epiccolechealorovoltasonoingradodioffrire
pasti completi a persone bisognose. Il furgone
recupera anche eccedenze di supermercati, ci-
bo che havitaun po’ pitt lunga e che viene stoc-
catoinunmagazzinoinviaBorsieri, messoadi-
sposizione dal Comune e distribuito. Una volta
a regime, il progetto verra esteso anche alle
mense ospedaliere e I'intenzione ¢ quella dire-
plicarlo in altri quartieri.

I'surplus di cibo delle pantagrueliche cucine
delle navi di Costa crociere vengono surgelati
oppure sigillati in contenitori e ad ogni sbarco
nei porti di Savona, Civitavecchia, Bari, Paler-
mo, Barcellona e Marsiglia vengono recuperati
daivolontaridel Banco Alimentare. «Si trattadi
circa100-150 kg di cibo per ogni sbarco, di valo-
re elevato per chi lo riceve — spiega Giussani -
mi piace sottolineare come questa modalita di
recupero abbia motivato il personale di cucina
delle navi a trattare e conservare meglio gli
avanzi: si tratta perlopit di persone che vengo-
no da paesi dove il cibo non € mai abbondante,
che riconoscono al cibo un valore intrinseco e
sono contenti di non doverlo buttare via.
NELLE CASE. ] luoghi dove lo spreco é piti consi-
stente e dove ¢ pit difficile agire sono i nostri
frigoriferi, le nostre dispense. I143% degli spre-
chi alimentari italiani si origina nelle case, se-
condo gli studi del Politecnico di Milano. Ma
non tutte le case sono uguali: da studi francesi
sappiamo che nelle grandi cittai privatispreca-
noiltriplodel ciborispetto a chi vive in campa-
gna, mentre I'Ispra (Istituto superiore per la
protezione e la ricerca ambientale) ha calcola-
tocheneisistemilocali del cibo (filiere corte lo-
cali e solidali, vendita diretta) gli sprechi scen-
dono al 5-10%, un valore quasi fisiologico.

Ad agire casa per casa per evitare una brutta
fine ad alimenti ancora commestibili ci sta pro-
vando Hop Hop Food a Parigi, una piattaforma
digitale costruita per metterein contattochiha
in casa cibo in eccedenza e chi & in difficolta a
procurarsi da mangiare. Da privato cittadino a
privato cittadino. Non si tratta solo diuna App,
come ce ne sono tante, perché Hop Hop Food
mette a disposizione in alcuni luoghi di Parigi
dei contenitori dove chi dona puo lasciare le
sue eccedenze, e chiriceve puo andarle a pren-
dere, cosi non € necessario che le persone siin-
contrino fisicamente. «In 8 mesi la App é stata
scaricata 16 mila volte, ogni giorno si registra-
10 200/300 scambi - ci spiega Jean Claude Miz-
zi, uno degli ideatori dell'iniziativa, tutta retta
sul volontariato - per ora possiamo dire che so-
no di pitt le persone che cercano cibo di quelle
disposte adonarlo. Questonon cisorprende: se
abbiamo creato Hop Hop Food & perché quia Pa-
rigi vediamo ogni giorno persone che vanno a
rovistare nei cassonetti per mangiare, mentre
ciascun parigino buttain unanno 69 kg di cibo.
Questoeintollerabile, elo Stato non faniente».



