
BRESCIA E PROVINCIA
cronaca@giornaledibrescia.it

Contro gli sprechi.

costo di 5 euro, ad esempio, an-
ziché15.L’intermediarioguada-
gnasuigrandinumeri,l’esercen-
tesiripagadeicostidiproduzio-
ne.

La società fa sapere di aver
«salvato» oltre 22.000 pasti da
gennaio2023aoggi,nelBrescia-
no: 92.000 dal 2019 ossia
«230.000 chili di emissioni di
CO2 evitati». Una quindicina i
negozi ele bottegheaderenti al-
l’inizio, ora i partner sono più di
100: pane, pizza, pasticceria,
box di cibo dei supermercati o
di qualche gastronomia ma an-
che merce degli ortofrutta.

Too Good To Go lancia oggi
unOsservatoriosulloSprecoali-
mentareconleUniversitàdiTo-
rino e RomaTre: perché «il Wwf
ha stimato nel 2021 che il 40%
delcibovenivasprecatoecontri-
buiva al 10% di emissioni di gas
serra.Lalottaallosprecoalimen-
tare è la soluzione numero uno
per risolvere la crisi climatica».

Quindi o mangiamo avida-
mentelapastasciuttafinoall’ul-
timo come Totò in «Miseria e
Nobiltà», o ne cuociamo meno
(e magari con la tecnica del No-
bel per la Fisica Giorgio Parisi
spegnendo il fuoco, checché ne
dicanoglichef)opensiamoaco-
me riutilizzarla domani. //

Dati in calo.
Una situazione in costante
miglioramento, ma c’è ancora
molto da fare. Ogni anno in Italia
vengono sprecati 67 chili di cibo
pro capite. Una «cattiva
abitudine» che però si confronta
con un trend in deciso
miglioramento. Nel giro di venti
anni gli italiani hanno ridotto gli
sprechi del 25%.

Esempi virtuosi.
A Brescia ci sono esempi virtuosi
come Too Good To Go, che ha
recuperato da gennaio ad oggi,
nel nostro territorio, oltre 22mila
pasti.

/ Nutrimento gettato via: de-
riva da evitare sotto il profilo
etico eambientale. Dueaspet-
ti che non possono che anda-
reabraccetto.Persensibilizza-
rela popolazione mondiale su
questi temi oggi, 29 settem-
bre, si celebra la quarta Gior-
natadella consapevolezzadel-
le perdite e gli sprechi alimen-
tari, che sono causa letale del-
la crisi climatica.

Molti i numeri interessanti
di varie indagini rese pubbli-
che in queste ore. Secondo la
ricerca commissionata a
Bva-Doxa per Babaco Market,
il 96% degli intervistati affer-
ma di avere nitida percezione
dello spreco e ritiene impor-
tante agire come collettività
per arginare il fenomeno. Ma
solo il 41% della popolazione
ne conosce la reale entità. Tra

gli elementi di novità di que-
sta indagine 2023 il fatto che 9
italianisu 10 oggisiano consa-
pevoli diquanto gli eventi me-
teorologici estremi causati
dai cambiamenti climatici
compromettanoiraccoltiagri-
coli generando perdite ali-
mentari.

Oggisicompramenoequin-
di di butta meno cibo. Abbia-
mo già detto della riduzione
degli sprechi in Italia del 25%
rispettoall’estate2002 (indagi-
ne di Waste Watcher, promos-
sa dalla campagna Spreco Ze-
ro di Last Minute Market col
monitoraggio Ipsos). Da qui
emergecomesiano piùvirtuo-
si anche negli Usa: lo spreco
scende del 35%, attestandosi
a 859,4 grammi settimanali
pro capite. Spagna e Francia i
Paesi più virtuosi. Guardando
il carrello della spesa, la frutta
fresca è l’alimento più sacrifi-
cato. Ma ad aiutare arriva lo
«sprecometro», app lanciata
in via sperimentale: adottato
da più di 10mila cittadini, in 8
mesi ha misurato 96mila euro
di cibo gettato per un impatto
ambientale pari a 44.100 chili
di CO2 equivalenti e 3186 me-
tri cubi di acqua. //

/ Un sistema «quasi perfetto»
che, se replicato su tutti i terri-
tori, porterebbe a risparmi no-
tevoli e a recuperi di cibo «da
capogiro».

Su una vallata lunga circa
cento chilometri e con cento-
mila abitanti, vengono recupe-
rate, all’anno, almeno 175 ton-
nellate di cibo e aiutate, di con-
seguenza, circaottocento fami-
glie in difficoltà, oltre a un cen-
tinaio di ospiti di sei comunità
residenziali e a sei piccoli agri-
coltori per l’alimen-
tazionedeglianima-
li. Tutto questo gra-
zie al progetto Re-
bus(Recupero ecce-
denze beni utilizza-
bili solidalmente),
avviato cinque anni
fa dalle Acli brescia-
ne insieme alla Co-
munità montana con l’obietti-
vo di incentivare il recupero
delleeccedenze alimentarie fa-
vorire la promozione di una
cultura contro lo spreco.

In un lustro di lavoro, ogni
anno la quantità di cibo «salva-
to dalla pattumiera» è cresciu-
ta esponenzialmente, così co-
me le realtà che vi partecipano:
i prodotti preservati provengo-
no da dieci punti vendita della
grande distribuzione della Val-
camonica, ovvero i supermer-
cati Iperal di Sonico, Breno,

Darfo e Costa Volpino, i Conad
di Esine, Darfo e Lovere, il Md
di Esine, l’Aldi e il Lidl di Breno,
oltre che da cinque esercizi
commerciali più piccoli situati
in media Valle.

Il sistema è molto sostenibi-
le,ancheperchépoggia sullare-
tedel volontariato:aRebus par-
tecipano diverse realtà del ter-
zo settore camuno e sebino,
chemettono a disposizione,di-
versi giorni alla settimana, le
persone che raccolgono il cibo
nei punti vendita, lo sistemato
in pacchi e lo distribuiscono ai
bisognosi.

Si tratta di almeno una cin-
quantina di vo-
lontari di 23 asso-
ciazioni, tra cui la
cooperativa Exo-
dus, l’Operazio-
ne Mato grosso,
le Caritas di Bor-
no, Cividate e
Piancogno, le
San Vincenzo di

Breno ed Edolo, l’Ana camuna
e l’Auser di Pisogne, e sei enti,
traUnionie Comuni.Quest’an-
no le Acli hanno lavorato an-
che per coinvolgere le scuole,
per un totale di una ventina di
classi etrecentoalunni, ed èen-
tratanelsistema purel’Associa-
zione ristoratori di Vallecamo-
nica, che ideato e sta utilizzan-
do «Ilbuono che avanza», ovve-
ro una doggy bag dove recupe-
rare il cibo non consumato dai
clienti, coinvolgendo così an-
che clienti e chef. // MOSS

//

Alla sua buona
riuscita lavorano
una cinquantina
di volontari
in rappresentanza
di oltre venti
associazioni

Brescia «capitale» virtuosa,
recuperati migliaia di pasti

Riportando tutto a casa. Le «food bag» sono una valida contromisura agli sprechi

Sara Centenari

I dati sono in costante
miglioramento, ma ogni
italiano butta 67 chili
di cibo all’anno

A tavola. È ancora troppo elevata la quantità di cibo che viene sprecata nelle nostre case

La ricorrenza Oggi è la Giornata mondiale contro lo spreco alimentare

Un fenomeno
in calo, ma c’è
molto da fare

Strategie. Serve un impegno a
più mani contro gli sprechi

L’iniziativa

Spagna e Francia
sono i Paesi più
attenti: migliorano
anche gli Usa

Funziona con ottimi risultati
il sistema messo a punto
da Acli e Comunità montana

Progetti

/ L’Osservatorio sullo spreco
alimentare è stato presentato
in occasione della Giornata
internazionale: si tratta di
uno studio realizzato in colla-
borazione con le Università
di Torino e Roma Tre con
Bain & Company Italia. A
commissionarlo è la società
Too Good To Go che è nata
nel 2016 e ha oltre 81 milioni
di utenti e 140.000 partner in

17 Paesi in Europa e Nord
America. Dall’Osservatorio
emerge che il 95% dei consu-
matori, che usano la piattafor-
ma digitale per acquistare le
box di cibo invenduto, dimo-
stra una consapevolezza che
si traduce in azioni anti-spre-
co quotidiane.

«Evitare lo spreco alimenta-
re ha effetti positivi sul clima.
Dobbiamo capire che c’è po-
co tempo per salvare l’am-
biente, così come il cibo. Ave-
re una soluzione che sia sem-
plice è la chiave» spiega Mir-

co Cerisola, direttore della so-
cietà per l’area Italia.

Ma quanto fa risparmiare

economicamente l’acquisto
di una «bag» a settimana? «Se-
condo i nostri calcoli fino a
500 euro l’anno. Ma al di là di
ciò, ricordiamo che tanto ci-
bo viene buttato anche per il
packaging difettoso. Molte
scelte migliorano se iniziamo
a essere meno confusi, anche
sulla conservazione: il 90%
degli utenti si dichiara atten-
to alla scadenza e al consumo
dopo il termine minimo di
conservazione dei prodotti,
se buoni e non deteriorati
(83%). E la nostra etichetta
consapevole “Osserva-Annu-
sa-Assaggia”, grazie alla colla-
borazione con quasi 500
brand, si può trovare su 7 mi-
liardi di confezioni di prodot-
ti in 15 mercati europei». //

Invertire primo e secondo
È la strategia in mensa

Lotta agli sprechi. Anche in mensa

IN BREVE

Emergenza. Troppo cibo viene buttato: in Italia 67 kg annui pro capite

La mostra
Gli studenti del liceo Foppa
creano gioielli per Zanetti
La 4ª B del liceo Foppa di via
Cremona alla prova... della
gioielleria. Partendo dal lavoro
dell’artista barocca Rosalba Carriera
e dalle creazioni della designer di

Zanetti Anita Treccani, i ragazzi della
4ª B hanno realizzato opere originali
che sono state raccolte nella mostra
«Un gioiello per Zanetti» (in piazza
Marconi a Capriolo; lunedì 15-19, dal
martedì al sabato 9-12 e 15-19.30 e
domenica su appuntamento).
Inaugurazione domani alle 17.

In Valcamonica
il... Rebus sprechi
è stato risolto
brillantemente

Lo studio

Una bag a settimana
vale 500 euro annui

Per ordinare. Basta una app

Dalla Loggia
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