
Ba&ta àptechi!
Le iniziative e i consigli per adottare uno stile di vita sostenibile

Tra il 2022 e il 2023, in Italia, si sono
contati circa 7 miliardi di euro let­

teralmente "gettati nei rifiuti", cifra
che corrisponde a oltre 1 milio­
ne e 800 mila tonnellate di cibo

sprecato. Tra gli alimenti che più spesso

incontrano il secchio della spazzatura
sono frutta fresca, insalata,
cipolle, aglio e tuberi. E,
sondaggi, è emerso che si
nel Sud Italia, nelle famiglie
ceti medio­bassi.

ci

pane, verdure,
secondo diversi

spreca più cibo
 senza figli e nei
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Le iniziative utili Milano)
Sono molte le attività promosse nel nostro
Paese per combattere lo spreco alimenta­
re. Grazie alla collaborazione tra Caritas

Ambrosiana e la cooperativa sociale II Grigio,
ad esempio, gli ortaggi che rimangono sui
banchi dei grossisti e sugli scaffali della gran­
de distribuzione vengono raccolti, tagliati, im­
bustati e congelati per essere messi a dispo­
sizione delle famiglie indigenti (attualmente

viene servita la zona III della Diocesi di Milano).
Inoltre, ogni mattina gli addetti del reparto
trasformazione alimentare di II Grigio recu­
perano dai banchi dei grossisti deH'Ortomer­
cato di Milano i pomodori invenduti, per poi
trasformarli in passate di pomodoro. Nel 2015
nasce infatti il progetto R.e.aL: grazie a nuovi
e innovativi macchinari è possibile trasforma­
tutto quello che è ancora in buono stato

commestibile, ma che è rimasto invenduto
re e

e
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dunque destinato al macero, in sughi e pas­
sate, prodotti che vengono poi utilizzati per la
distribuzione diretta agli indigenti o alle mense
e comunità.

Sempre a Milano, poi, sono attivi degli hub di
quartiere per promuovere il dono del cibo e
ridurre lo spreco alimentare (il progetto pilota
di Via Borsieri ha raccolto circa 77 tonnellate di

cibo, coinvolgendo 21 organizzazioni). Ci sono
anche iniziative che si sono diffuse su tutto il

territorio nazionale. È il caso dell'applicazione
"Too good to go", nata nel 2015 in Danimarca
con l'obiettivo di combattere lo spreco alimen­
tare e ora presente in 17 Paesi contando già ol­
tre 40 milioni di utenti. In Italia è stata lanciata
in oltre 65 città, raggruppa più di 4 milioni di
utenti e ha permesso di salvare quasi 5 milioni
di pasti e di non emettere in atmosfera 10 mi­
lioni di kg di C02. Utilizzando la geolocalizzazio­
ne, l'utente può individuare i negozi che hanno
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vendita che trovano, sul territorio, le associazioni
del terzo settore a cui donare. Sempre nei punti
vendita Coop, in materia di lotta allo spreco ali­
mentare, esiste il progetto "Mangiami Subito",
ovvero la vendita scontata del 50% di prodotti
prossimi alla scadenza.

aderito all'iniziativa e che mettono a disposi­
zione, a un determinato orario (solitamente a
ridosso della chiusura), parte dell'invenduto a
un prezzo ridotto. Queste cosiddette box pos­
sono essere pagate in anticipo o direttamente
al momento del ritiro nel negozio. Ci sono pos­
sibilità per tutte le tipologie di alimenti e ne­
gozi: dai panettieri alle pasticcerie, ma anche
supermercati e negozi di alimentari.
Infine, Coop porta avanti da diversi anni "Buon
Fine", il progetto che vuole recuperare le ecceden­
ze di cibo destinando quelle che rimangono inven­
dute ad associazioni di volontariato in tutta Italia.

Altra peculiarità del progetto è che il recupero e la
donazione sono "a km 0": sono infatti i 680 punti

Come evitare gli sprechi alimentari
Tutto parte dalla spesa al supermercato: com­
prate solo ciò che siete certi di consumare,
evitando di riempire il carrello una volta sola
a settimana e magari tornando più volte per
prendere solo ciò che serve. Inoltre, al mo­
mento dell'acquisto, monitorate sempre le date
di scadenza dei cibi. Un ruolo fondamentale lo
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gioca anche la loro conservazione corretta,
per evitare che si guastino prima del tempo.
Un'altra buona regola è quella di cucinare
solo ciò che si è certi di mangiare: le porzioni
un po' più abbondanti possono essere messe
dentro dei contenitori con chiusura ermetica,
magari da consumare il giorno dopo in uffi­
cio. Prediligete sempre alimenti di stagione e
possibilmente che provengano dal territorio:
frequentate i mercati di quartiere e quelli con
il logo degli agricoltori locali. Avrete così cibo
di qualità e "a km 0''. Infine, imparate a condi­
videre ciò che non riuscite a consumare, non
solo con parenti e amici, ma anche con i vicini
di casa.
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