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Lo spreco diciboin
Italia puo arrivare fino
al63% della
produzione iniziale,
cioé siperde piu della
metadiquello che
produciamo. Tutto
cid nonostante dal
2016 cisiaunalegge
che permette di
distribuire le
eccedenze.

ell

SERENA TARABINI

Secondo unaricerca
statistica sulla
Grande distribuzione

elle societa del benessere
siamo abituati al fatto che
ilcibosiperdaeconessoan-
che il senso del suo valore.

Lo spreco alimentare &
la piaga etica, sociale, am-

Mondo denutrito,
cibo si butta

Piu di 800 milioni di persone soffrono lafame e lo spreco
alimentare haraggiunto cifre record, alimentato
dall’agroindustria. In Italiaaumentano obesitae
malnutrizione, mentre c’é sempre meno autosufficienza

ecologo Giulio Vulcano, pubblicato in par-
te anche daIspra - Istituto Superiore perla
Protezione e la Ricerca Ambientale.

I principale colpevole ¢il sistema di pro-
duzione alimentare agro-industriale den-
tro il quale ci siamo radicati economica-
mente e culturalmente, fondato sull’'im-
piego di fonti fossili di energia e sostanze
chimiche di sintesi, sulla finanziarizzazio-
ne, i commerci internazionali, la concen-
trazione dei mercati e 'occultamento dei
costiambientali e sociali. Un sistema lega-
to a doppio filo con il modello capitalista
che per sua natura necessita la sovrappro-
duzione e lo spreco. Lo spreco alimentare
si rivela infatti un fenomeno funzionale
all’espansione del sistema economico e
commerciale dominante, che ha allonta-
nato sempre pittiluoghidi produzione dai
luoghi del consumo, disconnettendo le
persone fisicamente, economicamente e
cognitivamente dal cibo e dai processicon-
nessi. La filiera é sempre pit lunga e fuori
controllo: presenta perdite a ogni passag-
gio eaun incremento minimo di un fabbi-

in ltalia, nei nostri
supermercati ogni
anno si sprecano
18,7 chili di prodotto

bientale della post moder-
nita, frutto grottesco e cru-
dele del neoliberismo por-
tato all’estremo (in Italia,

per ogni mq. di martedi 5 febbraio, € la
superficie di vendita. L giornata nazionale contro
Soprattutto salumi, losprecoalimentare). Viene sprecataalme-
latticini, ortofrutta e no 4 volte la quantita di cibo sufficiente a
panetteria. sfamare gli 815 milioni di denutriti ancora

presenti al mondo. Secondo diversi studi

la prevenzione degli sprechi oltre a inter-

venire nell'immediato sul bilancio econo-
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mico dei paesi piu deboli, sarebbe garan-
ziadisicurezzaalimentare peri9,5 miliar-
di di persone presto vivranno sulla Terra.
Malecifre strabilianti ed assurde cheac-
compagnano questo fenomeno oltre a de-
terminare gravissime perdite economi-
che pesano anche sul nostro fragile piane-
ta e le sue risorse, che vengono sottratte
inutilmente con abbondante produzione
di emissioni che causano la febbre della
Terra. Pernon parlare delle enormi quanti-
ta di acqua e fertilizzanti impiegate nella

produzione di cibo che non raggiungera
mai la tavola. Stiamo quindi per assurdo
sfidando i limiti del pianeta in termini di
cambiamenti climatici, perdita di biodi-
versita, consumo di suolo, acqua ed ener-
gia, in gran parte per non farcene nulla.
Capire come e perché siamo arrivati a
tutto questo necessita una visione d’insie-
me che prende in considerazione fattori
economici, sociali, politici, culturalielalo-
rorelazione con I'ambiente. Lo falo studio
molto articolato realizzato dal ricercatore

sogno reagisce con eccessi di produzione,
facendo aumentare esponenzialmente gli
sprechi e di conseguenza i danni all’am-
biente. Un interessante studio promosso
dall’'Unep (programma delle Nazioni Uni-
te perl'ambiente) ha classificatoisettoriin-
dustriali globaliin base al danno ecologico
creato al capitale naturale, facendo emer-
gere che tra i primi 5 settori regionali che
creano maggior danno ecologico globale 3
sono agroalimentari: I’allevamento di be-
stiame in Sudamerica e le coltivazioni di

| supermercati italiani producono 220 mila tonnellate all’anno di cibo da buttare

BN Corridoi lunghissimi stracarichi di prodot-
ti di qualsiasi tipo, negozi sempre pit grandi e
labirintici in grado di soddisfare qualsiasi tipo
dirichiesta;in tema di spreco alimentare ¢ ine-
vitabile chiedersi quante sono e dove vanno a
finire leinevitabilieccedenze diunsistema che
ciha abituati a d avere tutto, ma proprio tutto,
sempre a disposizione.

Gli studi dedicati alla quantificazione degli
sprechinellafase didistribuzione (GDO)non so-
nomolti, perchéidati contabili sono complessi
e difficili da ottenere: il piti recente e grande in
Italia (e fraipit estesi anche in Europa) fa parte
di REDUCE, un progetto sulla quantificazione
dello spreco nelle diverse fasi della filiera , fi-
nanziato dal Ministero dell’Ambiente e coordi-
nato dall’Universita di Bologna; il Dipartimen-
to di Economia dell’Universita della Tuscia in
particolare si & occupato della quantificazione
degli sprechi relativi a 16 punti vendita di me-
die-grandi dimensioni distribuiti nel Cen-
tro-Sud d’Italia, seguiti in ogni reparto per un

anno e mezzo frail 2016 ei12018.

Laricercaharilevato che ogniannosispreca-
no 18,7 kg per mq di superficie di vendita, dato
che se moltiplicato peril totale della superficie
divendita di supermercati e ipermercati italia-
ni porta a una stima di 220mila tonnellate
all’annodicibo sprecato. Ireparti dove si perde
il quantitativo maggiore sono salumi e lattici-
ni, ortofrutta e panetteria. Le motivazioni di
questo spreco erano in parte gia note: gestione
degli ordini, delle scadenze, guasti, e le promo-
zioni, delle vere e proprie emorragie di spreco
secondoil parere dei capireparto; questi ultimi
nel corso degli incontri con i ricercatori hanno
fatto emergere anche motivazioni nuove, co-
me il comportamento dei clienti e la massifica-
zione, ovvero la creazione di «<mucchi» di pro-
dotti per invogliare all’acquisto.

Un altro dato interessante rilevato dallo stu-
dio e che il 35 % dei prodotti che vengono tolti
dagli scaffali sono ancoraidoneial consumo. In
relazione a questoipuntivendita possono met-

tere in atto delle strategie anti -spreco come le
donazioniaentibeneficielariduzione del prez-
zodeiprodottiinscadenza. Lo studio quantitati-
vo di un esperimento attivato a Viterbo ha mo-
strato gli effetti del recupero del cibo invendu-
to: per un supermercato di 5.300 mq sono stati
recuperatiinunanno 23,5 tonnellate di prodot-
ti(valore 45 mila euro) che sono statidonatialla
locale mensa dei poveri. Anche la strategia de-
gli sconti pre-scadenza e risultata molto utile
perridurre gli sprechi: ma sembra che non fac-
ciarecuperare al punto vendita una parte signi-
ficativa del valore dei prodotti sprecati, quindi

11 35% dei prodottiche
vengono tolti dagli scaffali
sono idonei al consumo, ma
nonostante molte donazioni
quasi tutto finisce neirifiuti

chevengamessainattoeunasceltamanageria-
le che dipende dal direttore e dall’autonomia
del puntovendita. Comeiprogettiascopo socia-
le, che oltretutto sono onerosi dal punto di vi-
sta organizzativo: indispensabile quindi la pre-
senzadiun ente terzo come un’amministrazio-
ne pubblica (caso di Viterbo), una fondazione,
un’associazione di volontariato.

E dove va a finire tutto il cibo invenduto non
recuperato? Ad eccezione dei prodotti speciali
come carne e pesce, tutto finisce nei rifiuti soli-
diurbani. Che la quantita deirifiuti prodotti sia
piu alta o pit bassa a per il punto vendita cam-
bia poco, perché la tassa suirifiuti viene pagata
sullabase deimgqche occupa. Questoaspetto se-
condoiricercatori puo alimentare un altro bu-
coneroinrelazione airesi: cioé perridurre i co-
sti di trasporto, il distributore non si riprende
tuttii prodotti ritirati dagli scaffali, ma li lascia
smaltire al punto vendita, che non ha costi ag-
giuntivi. Un fenomeno molto difficile daindivi-
duare e quantificare. (Serena Tarabini)



