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In Italia sta crescendo la quantita di cibo che viene buttata, ma si puo correre ai ripart

A tavola senza sprechi? Si puo

Dalle app alriciclo in cucina: ecco le abitudini piuvirtuose

-T.1675
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o spreco alimentare

continua a crescere in

Italia. Tra le cause ci

sono i comportamenti
dei consumatori: troppo spes-
so, infatti, le persone dimenti-
cano il cibo in frigo o nella di-
spensa lasciando che scada o
si deteriori. D’altro canto,
non eraro che gli alimenti ac-
quistati siano gia vecchi o
non conservati nel modo giu-
sto e che quindi vadanoa ma-
lein fretta.

Per evitare di buttare il ci-
bo ci sono alcune buone prati-
che come leggere la data di
scadenza sull’etichetta, com-
prarele quantita giuste, veri-
ficare quotidianamente cosa
cein frigo e posizionarlo nel-
lo spazio piu adatto, cucinare
anche cio che avanza, predili-
gere prodotti a chilometro ze-
ro che sono con tutta probabi-
lita piu freschi. Lo spreco pe-
ro0 parte spesso dai negozi e ri-
storanti: su questo fronte ci
sonodelle app che mettonoin
contatto gli utenti con negozi
alimentari, supermercati, ri-
storanti, bar, pasticcerie, pa-
nettieri, che hanno prodotti
invenduti che vengono propo-
stia prezzi scontati.

Lo spreco alimentare in
Ttalia. Nel 2024 lo spreco di
prodotti alimentari in Italia
cresce del 45,6%), il che signi-
fica che ogni settimana fini-
scono nel bidone della spazza-
tura 683,3 grammi di cibo
pro capite (rispetto ai 469,4
grammi rilevati nell’agosto
2023), secondo il Rapporto
Internazionale Waste
Watcher 2024 “Lo spreco ali-
mentare nei Paesi del G7:
dall'analisi all’azione”, cura-
to dall’Osservatorio Waste
Watcher Internatio-
nal-Campagna Spreco Ze-
ro,dall’'Universita di Bolo-
gna assieme a Ipsos.

Tra i cibi piti sprecati ci so-
nola frutta fresca (27,1 gram-
mi), le verdure (24,6 gram-
mi), il pane fresco (24,1 gram-
mi), le insalate (22,3 gram-
mi), cipolle, aglio e tuberi (20
grammi).

Tra le cause che hanno de-
terminato l'aumento dello

sperpero alimentare in Ita-
lia, si possono evidenziare al-
cuni elementi critici indipen-
denti dal comportamento dei
singoli, ma individuabili nel-
la scarsa qualita dei prodotti
acquistati. I1 42% delle rispo-
ste individua la causa dello
spreco familiare nel fatto di
dover buttare la frutta e la
verdura conservata nelle cel-
le frigo perché una volta por-
tata a casa va subito a male;
il 37% sostiene di buttare via
gli alimenti perché i cibi ven-
dutisono gia vecchi.

Alcune criticita si riscon-
trano perd anche nel compor-
tamento dei consumatori.
Pitudi un terzo (37%) dimenti-
cagli alimenti in frigorifero e
nella dispensa lasciando che
sideteriorino, soloil 23% & di-
sposto a programmare i pasti
settimanali; inoltre, il 75%
non & disposto o non & capace
di rielaborare gli avanzi in
modo creativo per evitare di
gettarli,

Per quantoriguardala geo-
grafia nazionale emerge che
il Sud e il Centro sono le aree
dove lo spreco & maggiore,
con un +9% rispetto alla me-
dia nazionale (al sud 747
grammi pro capite a settima-
na, al centro 744 grammi pro
capite), mentreil Nord & rela-
tivamente piu virtuoso con
un -11% sempre rispetto alla
media nazionale (606,9 gram-
mi pro capite).

Sulle strategie per contra-
stare il fenomeno, gli italiani
mostrano una disponibilita
marcata ad adottare compor-
tamenti anti-spreco, con
I’87% disposto a congelarei ci-
bi e '86% a utilizzare il cibo
appena scaduto se ancora
buono. Tuttavia, la disponibi-
lita a donare cibo cucinato in
eccesso (63%) e ad acquistare
grandi quantita di cibo per
surgelarlo (62%) & inferiore,
suggerendo che le barriere
pratiche o la mancanza di
una rete adeguata a tali pra-
tiche potrebbero limitare
I’adozione di queste strate-
gie.
Dallo studio emerge, inol-
tre, che solo il 29% conserva
il cibo avanzato cercando ri-
cette creative per riutilizzar-
lo, il che potrebbe riflettere

una mancanza di competen-
ze culinarie avanzate o una
semplice carenza di tempo

per sperimentare in cucina.
Secondo 'analisi di Coldi-
rettisulla base di dati Unep
(il Programma delle Nazioni
Unite per l’ambiente), nel
percorso dal campo alla tavo-
la quasi un prodotto alimen-
tare sutre (31%) finisce nella
spazzatura tra gli sprechidel-
le famiglie, quelli della risto-
razione e le perdite nelle cate-
ne di approvvigionamento
delle filiere. Un fenomeno,
questo, che determina effetti
negativi anche sul piano am-
bientale per 'impatto sul di-
spendio energetico e sullo
smaltimento dei rifiuti. Si sti-
ma, infatti, che le emissioni
associate al problema rappre-
sentino 1'8-10% del totale dei
gasserra. A pesare sugli spre-
chi, peraltro, & anche il cam-
biamento climatico: secondo
Unep, le temperature stagio-
nali piu elevate, associate a
caldo estremo e alla siccita,
rendono piu difficile la con-
servazione, la lavorazione, il
trasporto e la vendita degli
alimenti in modo sicuro, por-
tando alla perdita di volumi
significativi di cibo.
Iconsigli pernonbutta-
re via il cibo. Coldiretti ha
elaborato alcuni consigli per
aiutareiconsumatori aridur-
re glisprechi. Il primo & quel-
lo dileggere attentamente la
scadenza sulle etichette. Oc-
corre poi verificare quotidia-
namente il frigorifero dove i
cibi vanno correttamente po-
sizionati, effettuare acquisti
ridotti e ripetuti nel tempo,
privilegiare confezioni ade-
guate, scegliere frutta e ver-
dura con il giusto grado di
maturazione, preferire la
spesa a chilometro zero che
garantisce una maggiore fre-
schezza e durata, riscoprire
le ricette degli avanazi, oltre a
portare a casa quello che non
siconsuma al ristorante.
Leiniziative per contra-
stare il fenomeno. Tra le
iniziative che intendono con-
trastare il fenomeno sul ver-
sante della ristorazione c’e
per esempio il Protocollo d’in-
tesa per la realizzazione di
iniziative comuni finalizzate
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al contrasto di qualsiasi for-
ma di spreco alimentare tra
Fipe-Confcommercio, la
Federazione italiana Pubbli-
ci Esercizi, e Too Good To
Go, azienda impegnata nel
contrasto dello spreco ali-
mentare. Grazie all’accordo i
pubblici esercizi associati al-
la Federazione, infatti po-
tranno gestire le eccedenze
alimentari con vantaggi sia
per l'azienda che per i consu-
matori e, soprattutto, evitan-
do che il cibo diventi spreco
alimentare. Le rimanenze a
fine giornata dibar, pasticce-
rieed altre attivita di ristora-
zione verranno confezionate
in borse (Surprise Bag), in
vendita a prezzo ridotto e pre-
notabili dai clienti attraver-
sol’app di Too Good To Go.
Su questo fronte ¢’ da os-
servare che si stanno diffon-
dendo diverse app aiutano a
contrastare lo spreco metten-
do in contatto i consumatori
con ristoranti, bar, negozi di
alimentari che hanno prodot-
ti rimasti invenduti che ri-
schiano di finire buttati e che
vengono proposti a prezzi
scontati. Tra queste c’'& ap-
punto Too Good To Go: a fine
giornatai titolari di bar eiri-
storatori mettono a disposi-
zione sull’app una certa
quantita di scatole o borse
che contengono gli alimenti
che non sono stati acquistati

duranteil giorno e che verreb-
bero gettati, che vengono ven-
dute a un terzo del prezzc i
consumatori. Gli utenti (cui
non vienerivelatoil contenu-
to delle scatole), inserendo la
propria posizione sull’app
possono verificare quali sono
i commercianti e i ristoratori
vicino a loro che hanno aderi-
to a questo servizio, selezio-
narela fascia oraria in cui an-
dare a ritirare 'ordine ed ef-
fettuare il pagamento trami-
tel’app.

Funziona in modo simile
Phenix: occorre scaricare
lapplicazione, attivare la
geolocalizzazione per trova-
re i negozi del proprio quar-
tiere (come bar, ristoranti, su-
permercati, panetterie, pizze-
rie, pescherie, macellai, frut-
tivendoli, salumerie) che
hanno pubblicato sull’app
delle box anti-spreco con i
prodottiinvenduti della gior-
nata con uno sconto fino al
70%.

E anche possibile imposta-
re dei filtri per cercare una
box vegana, vegetariana o
biotrale altre cose.

Oppure c¢’¢ Last Minute
Sotto Casa: in questo caso
una notificainforma gli iscrit-
ti dei prodotti in offerta (con
uno sconto minimo del 40%)
proposti perché invenduti
dai negozi della propria zo-
na.

Un altro modo per evitare
di buttare via gli alimenti &
cucinarli;: Papp Svuotafrigo
suggerisce all’'utente come
usare gliingredientiche haa
disposizione nel frigorifero o
nella dispensa, cercando tra
oltre 25.000 ricette.

Infine, 1'Osservatorio Wa-
ste Watcher International su
cibo e sostenibilita, propone
lo Sprecometro, una app
cheha come obiettivo genera-
re consapevolezza e conoscen-
ze utili a indirizzare le scelte
individuali in merito all’'uso
sostenibile delle risorse natu-
rali, alla riduzione e preven-
zione dello spreco alimenta-
re domestico e fuori casa e
all’adozione di diete sane e so-
stenibili. L’app consente agli
utenti che inseriscono quoti-
dianamente i propri compor-
tamenti alimentari di misu-
rare lo spreco in termini di
perdita economica, impronta
carbonica e impronta idrica,
proponendo, in base ai risul-
tati della rilevazione, conte-
nuti educativi video. La piat-
taforma, inoltre, permette di
valutarei progressi avvenuti
nel corso del tempo aggior-
nando puntualmente il pro-
prio comportamento seguen-
do un diario dello spreco e
consente a ognuno di fissare
degli obiettivi di riduzione in
linea con ’Agenda Onu per lo
sviluppo sostenibile.

——© Riproduzione riservate——l

- Nel 2024 lo spreco di prodotti alimentari in Italia cresce del 45,6%, il che
significa che ogni settimana finiscono nel bidone della spazzatura 683,3
grammi di cibo pro capite (rispetto ai 469,4 grammi rilevati nell’agosto

2023)

- Tra i cibi piu sprecati ci sono la frutta fresca (27,1 grammi), le verdure
(24,6 grammi), il pane fresco (24,1 grammi), le insalate (22,3 grammi),

cipolle, aglio e tuberi (20 grammi)

Il 42% dei consumatori individua la causa dello spreco familiare nel fatto
di dover buttare la frutta e la verdura conservata nelle celle frigo perché
una volta portata a casa va subito a male; il 37% sostiene di buttare via

gli alimenti perché i cibi venduti sono gia vecchi

+ Piu di un terzo (37%) dimentica gli alimenti in frigorifero e nella dispensa
lasciando che si deteriorino, solo il 23% é disposto a programmare i pasti
settimanali; inoltre, il 75% non & disposto 0 non & capace di rielaborare

gli avanzi in modo creativo per evitare di gettarli

Fonte: Rapporto Internazionale Waste Watcher 2024
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