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Aprendo il frigo può succedere
di sentire un numero imprecisa-
to di voci che chiamano insisten-
temente. Un’arancia ammacca-
ta, uno yogurt non finito e qual-
che maccherone al pomodoro
avanzato, solo ora possiamo
renderci conto di ciò che è sta-
to sprecato. Lo spreco alimenta-
re è un grande nemico e noi
dobbiamo cercare di sconfig-
gerlo. La sua arma segreta è il si-
lenzio: se ne sta zitto zitto e po-
co prima della scadenza degli
alimenti inizia a gridare.
Ogni anno secondo diversi stu-
di una persona può sprecare:
1000 mele, 1500 piatti di pasta
da 100 grammi, 750 confezioni
di legumi da 200 grammi e ogni
famiglia butta via, in alimenti
inutilizzati, 30 euro al mese. So-
lo gli Stati Uniti gettano 46 milio-
ni di tonnellate di cibo. In Euro-
pa una persona ne spreca tra i
95 e i 115 kg all’ anno. Ma forse
non tutti sanno che più di 145
kg di alimenti per persona all’an-
no finiscono nella pattumiera e
che molti di questi sono ancora

consumabili. E i primi a rimetter-
ci sono proprio i consumatori:
ogni famiglia ci perde non me-
no di 30 euro al mese! Non sono
abbastanza raccapriccianti que-
sti dati? Come si può ridurre lo
spreco alimentare? Ecco alcuni
esempi. Possiamo chiedere una
porzione ridotta al ristorante o
nei fast-food, dove la golosità ci

porta ad ordinare più di quanto
siamo poi in grado di mangiare
e, se avanziamo qualcosa, basta
chiedere al cameriere la doggy
bag, una vaschetta che permet-
te di portare a casa il cibo che è
rimasto nei piatti. Anche nelle
nostre case, gli avanzi si posso-
no utilizzare, basta trasformarli
con nuove ricette. Le nostre

mamme poi possono fare spese
intelligenti ovvero non per tutta
la settimana ma per due o tre
giorni dotandosi di una lista.
Così facendo i prodotti freschi
si consumeranno subito. Se in-
vece si compra per sette giorni
bisogna ricordarsi di prendere
anche cibi a lunga conservazio-
ne. È importante però posiziona-

re i prodotti in maniera strategi-
ca: mettere gli alimenti freschi
davanti a quelli a lunga conser-
vazione. Inoltre bisogna ricor-
darsi di conservare corretta-
mente gli alimenti, mettendo in
frigo subito quelli freschi, in di-
spensa quelli a lunga conserva-
zione e in cantina vino e salumi.
Ci sono due visioni dello spreco
alimentare: una è quella, dove si
fa attenzione a non sprecare,
l’altra dove non si pensa al pros-
simo e si fa tutto quello che si
vuole. Purtroppo la seconda è
quella più diffusa fra le persone,
perché è più comoda e richiede
meno sacrifici. Certe volte non
pensiamo che sprecando un po’
di pasta, sprechiamo anche ter-
ra, acqua, fertilizzanti ed aumen-
tiamo le emissioni di gas serra.
Molti territori vengono disbo-
scati selvaggiamente per colti-
vare, i fertilizzanti e i concimi in-
quinano, per far crescere le
piante ci vuole tanta acqua, usa-
ta inutilmente se poi sprechia-
mo il cibo. Bisogna diffonderle
queste idee nella società! Le
cause di questo spreco sono an-
cora gestibili, ma dobbiamo im-
pegnarci tutti. C’è una colpa
grande e vergognosa in questo:
mentre noi buttiamo tonnellate
di cibo, nel resto del mondo ci
sono uomini che stanno moren-
do di fame.

Mai riempire troppo il piatto se non si ha abbastanza fame per svuotarlo

AL RISTORANTE

Si può chiedere
la doggy bag
per il cibo
avanzato nel piatto

Nostra intervista a Diana Afman segretaria dell’associazione «No Spreco»

Una rete solidale per aiutare chi ne ha bisogno
con la collaborazione di produttori e acquirenti

Lo spreco si limita in due modi:
vendendo scontato
il cibo in scandenza
e donando l’invenduto
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Tonnellate di cibo finiscono in pattumiera
La lista della spesa aiuta a comprare solo quello che serve e ad evitare il superfluo che poi marcisce in frigorifero

I COSTI

Ogni famiglia
spreca in media
alimenti per un valore
di 30 euro al mese

Abbiamo intervistato Diana Af-
man, segretaria dell’associazio-
ne «No Spreco» a Cremona.
In quali ambiti avviene lo spre-
co?
«Lo spreco che si verifica mag-
giormente è quello alimentare,
all’ interno di case, mense, risto-
ranti e mercati. 1/3 del cibo è
sprecato e l’80% è ancora con-
sumabile o non viene mangiato
perché scaduto, andato a male.
In Italia si sprecano 145 kg di ci-

bo per persona all’anno, l’insie-
me di 1000 mele piccole, 1500
piatti di pasta (da 100 g) e 750
barattoli di legumi (da 200 g),
30,00 euro per famiglia al me-
se. Una perdita in Italia di 4 mi-
lioni di kg ogni giorno e 2,2 mi-
liardi di kg all’anno che equival-
gono a spreco di terra, acqua,
fertilizzanti necessari per la sua
produzione e a emissioni di gas
serra che inquinano l’ambiente,

sfruttato inutilmente».
Lo spreco come può trasfor-
marsi in solidarietà?
«Attraverso associazioni come
la Caritas, che aiuta poveri, di-
soccupati, orfani. L’associazio-
ne No Spreco si occupa delle ec-
cedenze di mercati, panetterie,
fruttivendoli, e della gestione e
distribuzione alimentare a par-
rocchie, famiglie in crisi, crea
così una rete solidale».
I ragazzi possono contribuire al
no spreco?
«Basta mangiare senza lamen-
tarsi e se si è sazi conservare il
cibo per un altro giorno. A risto-
rante, con la doggy bag si può
portare il cibo avanzato a casa».
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