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Nella sola Europa si stima che ogni anno, vengano scartati milioni di tonnellate di alimenti.

Lo scarto/spreco di cibo, avviene a tutti i livelli, a qualsiasi stadio della catena alimentare: dal campo alla tavola,
dal produttore, al venditore al dettaglio, al ristoratore per finire al consumatore.

La riduzione dello spreco alimentare € in cima all’agenda delle Istituzioni dell’UE, il Parlamento Europeo, infatti, ha
richiesto un’azione collettiva immediata per dimezzare lo spreco alimentare entro il 2025 e la Commissione
Europea sta lavorando per avere una riduzione entro il 2020; all’interno del progetto ‘Roadmap to a resource
efficient Europe’ il cibo & una delle maggiori priorita.

Questo proposito richiede sforzi congiunti da parte di tutta la filiera alimentare, nel contempo pero, la riduzione
dello spreco, richiede anche cambiamenti nel comportamento dei consumatori. Purtroppo nelle nazioni benestanti
d'Europa, per vari motivi, una grande porzione di cibo viene sprecato direttamente dai consumatori che ogni anno
secondo varie indagini eseguite negli stessi paesi, sprecano una quantita di alimenti considerati commestibili.

Le principali cause

La maggior parte dello scarto nella produzione & apparentemente inevitabile: molti scarti non sono commestibili o
derivano da fattori tecnici che portano a sovrapproduzione, prodotti deformati o danneggiati. | grossisti e i
venditori invece, affrontano sfide di logistica, tra cui la gestione delle giacenze e i relativi flussi: anticipare la
domanda, correggere le scorte, incontrare le aspettative sulla qualita dei prodotti e coordinare i vari settori.

Lo spreco in cucina, che pud accomunare sotto alcuni aspetti famiglie e ristoranti, si puo correlare alla
consapevolezza e alle attitudini degli individui, e all'abilita della gestione pratica del cibo come la pianificazione, la
porzione e la conservazione, cosi da evitare (spreco evitabile) avanzi sui piatti legati all’avanzato dalla cottura o
non usato in tempo.

Le principali cause di spreco legate alle abitudini delle persone invece, possono variare in base al clima, allo status
socio-economico, alla cultura, per esempio |'abitudine a preparare generosamente pil cibo di quello che puo
essere mangiato e di avere cibo avanzato.

Le date di scadenza sulle etichette degli alimenti, sono anch’esse una delle informazioni pil importanti, spesso,
infatti, una confusione sull’etichettatura delle date, pud determinare che una parte di cibo venga scartata prima
della data del suo termine. Anche le consuetudini di conservazione possono essere causa di spreco, gli alimenti se
correttamente conservati, sia in termini di temperatura che di imballo, soprattutto quelli freschi e freschissimi,
verrebbero gettati solo se realmente deteriorati e solo alla loro effettiva data di scadenza.

Come cercare di affrontare lo spreco e minimizzarlo

Tutti i giorni grandi quantita di alimenti che avrebbero potuto essere consumati (o avere altri usi) vengono
sprecati, pertanto la domanda che ci si deve porre &: cos’e possibile fare e attuare per ridurre la quantita di cibo
che viene sprecato, per risparmiare soldi e risorse naturali e nel contempo aiutare ad essere certi che le persone
bisognose vengano nutrite?

Per limitare la gestione dello spreco alimentare, all'interno della U.E., & stata creata una direttiva: Waste
Framework Directive 2008/98/EC, che indica la priorita alla riduzione della perdita alla fonte, sequito dal riutilizzo,
dal riciclo e dal recupero, con I'eliminazione come ultima risorsa; questo concetto applicato allo spreco alimentare
dalla US Environmental Protection Agency, dopo un primo tentativo di ridurre lo spreco, propone che il cibo edibile
venga ridistribuito prima alle persone, poi agli animali e quindi all’industria.

In tutta Europa, vi sono poi parecchie iniziative per ridurre I'accumulo di scarto alimentare, le varie strategie
comprendono soprattutto I'aumento di consapevolezza attraverso campagne d’informazione, d'istruzione, di
misurazione e miglioramento della logistica.

Cercare di separare il cibo da altri residui, puo essere un buon approccio anche sull’aumento di consapevolezza,
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tant’e che voler separare le ‘raccolte di scarti alimentari’, offre indubbi benefici ambientali: lo scarto alimentare e
concime o digestione aerobica.

Un altro approccio consiste nell’esercitare le abitudini e minimizzazione lo spreco mediante classi di cucina, ad
esempio I'autorita locale di Bruxelles (Bruxelles Environnement) ha istruito 1000 persone nel 2009. Il Parlamento
Europeo, verificata la validita di questo programma, ha raccomandato che questo allenamento pratico venga poi
riportato nei curriculum scolastici.

| ristoratori possono minimizzare gli sprechi anticipando la domanda, per esempio attraverso le prenotazioni o da
ricerche retroattive sui consumatori. Allo stesso tempo, permettere ai commensali del ristorante di portare a casa
gli avanzi (in una ‘doggy bag’) & un fenomeno comune negli USA, ma questa pratica & ancora malvista in alcuni
paesi europei; sono necessari sforzi della societa per bandire I'imbarazzo.

Importanza dell’etichettatura

Le etichette alimentari, per legge, possono indicare diverse date:‘preferibilmente entro’, ‘usare entro’, ‘data di
scadenza’, ‘vendere entro’, anche se queste ultime non sono quasi mai utilizzate.

[l Parlamento Europeo nel tentativo di ridurre gli sprechi e tenere sotto controllo la vita di un alimento, ha suggerito
un’etichettatura con doppia data per includere sia le date ‘vendere entro’ (che potrebbe aiutare i grossisti ad
evitare di vendere i prodotti che stanno raggiungendo la loro data di scadenza) e ‘data di scadenza’; tuttavia
guesta modalita per poter essere usata appieno, € necessario che il consumatore comprenda la terminologia e sia
ben informato.

La legislazione vigente relativamente alle informazioni alimentari da fornire ai consumatori, riserva la data di
scadenza per gli alimenti altamente deperibili, ossia che dopo questa data, I'alimento dev’essere considerato
insicuro (gli indicatori di sicurezza sono valutati scientificamente). Mentre [l'indicazione con indicazione
sull’etichetta di ‘preferibilmente entro’, si riferisce invece ad una durata minima dell’alimento, cio significa che
oltre questa data & improbabile causare danni, ma il produttore avverte che le qualita sensoriali (gusto,
consistenza, etc.) potrebbero non essere buone come quelle attese (indicatore di qualita).

| consigli sulle etichette alimentari riguardo le indicazioni per il congelamento, dovrebbero essere armonizzati in
modo che i consumatori possano congelare gli alimenti in tutta sicurezza; i commercianti potrebbe anche
supportare i consumatori promuovendo I'uso (vendita) di etichette e accessori per i freezer: contenitori per la
conservazione, borse termiche (per trasportare cibi casalinghi refrigerati) e termometri per frigoriferi (per
mantenere i frigoriferi domestici tra 0°C e 5°C).

Le innovazioni nel confezionamento possono ridurre lo spreco (e soprattutto I'impatto ambientale), migliorando i
materiali e le caratteristiche estetiche come confezioni risigillabili e sviluppando pellicole ‘intelligenti’ che possano
indicare la perdita di freschezza modificando il colore.

Cercare di ridistribuire gli alimenti buoni

Il surplus di cibo dovrebbe “facilitare” la gestione dello scarto ed essere ridistribuito, il Parlamento Europeo
muovendosi in questa direzione, ha chiamato la Commissione Europea a produrre una guida chiara sulla sicurezza
per poter utilizzare questo surplus.

Gli sprechi possono comprendere alimenti perfettamente edibili rifiutati perd per I'aspetto o parametri
commerciali, esempio prodotti vicini alla data di scadenza ma perfettamente integri e di conseguenza consumabili.
Per affrontare questo tema, € stata rilasciata una legge europea che governa gli standard di qualita di frutta e
verdura (EC No 1221/2008) per permettere la vendita di prodotti cosiddetti “meno estetici”. Tuttavia, la vendita e
I'uso richiedono I'accettazione del consumatore, quindi una sua corretta informazione ed eliminazione di un
eventuale retaggio culturale; ovviamente il range sulla qualita dev'essere automaticamente inserito nel minor
prezzo.

Allo scopo di evitare lo spreco, i commercianti potrebbero utilizzare promozioni sul prezzo per alimenti
leggermente danneggiati o vicini alla scadenza (sebbene bandite in alcuni Stati Membri). Gli sconti vengono
raccomandati sulle vendite all'ingrosso ma vi & il rischio di spostare il comportamento di spreco al consumatore
(incoraggiando acquisti eccessivi) e incoraggiando persino un sovra-consumo.



I banchi alimentari in molte nazioni delle U.E., fra cui I'ltalia, attuano programmi di successo recuperando cibo in
eccesso e perfettamente commestibile, per persone bisognose. Vi sono poi ottime iniziative anche piu locali come
il last minute market di Bologna, dove partendo da un progetto di ricerca, dopo alcuni anni di studi e ricerche
universitarie, & stato messo a punto nel 2000 il primo sistema professionale in Italia di riutilizzo di beni
invenduti della Grande Distribuzione Organizzata.

Anche I'Organizzazione delle Nazioni Unite per I'Alimentazione e I'Agricoltura (FAO), evidenziano la necessita di
trovare un utilizzo benefico e giusto per gli alimenti sicuri che sono al momento gettati via ma ancora
perfettamente commestibili.

Si prevede un aumento dello scarto alimentare con la crescita della popolazione, la richiesta di cibo e I'aumento di
affluenza, per questo motivo i principali “attori della filiera”: industria alimentare, commercianti e consumatori,
devono essere tutti consapevoli e agire su tale questione. Poche semplici misure non saranno positive solo per
I'aspetto economico, ma avranno anche benefici globali sia in termini ambientali che di sostenibilita generale.
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