LIBRO BIANCO COQP
SULLO SPRECO ALIMENTARE

COOPN@SPRECD

MENO SPRECO PIU SOLIDARIETA



LIBRO BIANCO COQP
SULLO SPRECO ALIMENTARE

Progetto a cura di:

Mauro Bruzzone e Francesco Russo

Associazione Nazionale Cooperative di Consumatori - Coop
Settore Politiche Sociali

Ricerche a cura di:

Virginia Invernizzi, Giulia Balugani,
Daniela Longo, Giovanni Ravelli

COOPN@SPRECD

MENO SPRECO PIU SOLIDARIETA



Le ricerche sono state realizzate da:

UNIVERSITA
CATTOLICA
del Sacro Cunne

CRANEC (Centro di Ricerche in Analisi e Sviluppo Economico Internazionale)
dell'Universita Cattolica del Sacro Cuore di Milano
a cura di Virginia Invernizzi

SCS

CONSULTING

SCS Azioninnova S.p.a.
a cura di Giulia Balugani, Daniela Longo, Giovanni Ravelli.

H Associazione Nazionale Cooperative di Consumatori - Coop
Settore Politiche Sociali - tutti i diritti riservati
WWW.coopnospreco.it

WWwWWw.e-coop.it

ISBN 978-88-87730-50-0



Indice

PREFAZIONE

PRIMA PARTE

Ricerca svolta nell'ambito del CRANEC (Centro di Ricerche in Analisi e Sviluppo Economico Internazionale)
dell'Universita Cattolica del Sacro Cuore di Milano a cura di Virginia Invernizzi p. 11

Eccedenze alimentari tra donazione, recupero e spreco: interpretazioni, valutazioni
e tendenze del fenomeno nei documenti delle istituzioni e nelle ricerche a livello mondiale,
europeo e italiano tra criticita e buone pratiche

1. LA DEFINIZIONE DI SPRECO ALIMENTARE E LE SUE PROBLEMATICHE p.13
2. LA QUANTIFICAZIONE DELLO SPRECO ALIMENTARE NEL MONDO ED IN ITALIA p. 24
2.1 Lo spreco a livello globale p. 24
2.2 Lo spreco in Europa p. 33
2.3 Lo spreco in alcuni paesi extraeuropei p. 38
2.4 | dati sullo spreco in Italia p. 40
2.5 L'impatto ambientale ed economico dello spreco in Italia p. 53
3. LO SPRECO NELLE DIVERSE FILIERE AGROALIMENTARI p. 58

3.1 Le filiere agroalimentari dei paesi in via di sviluppo, in transizione e industrializzati  p. 58
3.2 La catena agroalimentare dei paesi avanzati p. 61

4. COME COMBATTERE LO SPRECO DI CIBO ATTRAVERSO LE NORME LEGISLATIVE,

LE BUONE PRATICHE E LE CAMPAGNE INFORMATIVE p. 67
4.1 Le norme contro lo spreco alimentare negli Stati Uniti e nell'Unione Europea p. 67
Appendice 1: Intervista al Viceministro Andrea Olivero p.73
4.2 Le leggi contro lo spreco approvate dai singoli paesi europei.

La legge italiana n° 166 del 2016 — Legge Gadda p. 74
Appendice 2: Intervista all'onorevole Maria Chiara Gadda p. 82
4.3 Come combattere lo spreco di cibo: buone pratiche nel mondo,

in Europa, in Italia. Reti di persone, reti di app p. 85
4.3.1 Francia: Intermarcheé "Inglorious fruits and vegetables"

(frutta lontana dai canoni estetici venduta a prezzi ribassati per non sprecarla) p. 85
4.3.2 |l caso dei supermercati inglesi Tesco:

un piano su molteplici livelli contro lo spreco p. 86
4.3.3 Lisbona: il progetto Refood (ciclisti raccolgono scarti per donarli agli indigenti) p. 88
4.3.4 1l programma brasiliano contro lo spreco di cibo "Projecto Fome Zero" p. 89
4.3.5 Diversi modelli di donazione in Italia: Coop,Banco Alimentare

e reti virtuali con App come Last Minute sotto casa, MyFoody e Breading p. 91
Appendice 3: Intervista al dott. Nicolo Melli, CEO di Breading p. 93

3



4.3.6 Buone pratiche promosse dagli enti locali in Italia

4.4 Le campagne informative contro lo spreco alimentare
4.4.1 La campagna della FAO ed il suo network "Save Food"
4.4.2 La campagna UNEP-FAO "Think.Eat.Save"

4.5 Alcuni case studies nati a Milano sotto la spinta di Expo

Appendice 4: intervista al dott. Roberto Gualzetti, direttore di Caritas Ambrosiana

BIBLIOGRAFIA

SECONDA PARTE
Ricerca a cura di Giulia Balugani, Daniela Longo e Giovanni Ravelli di SCS Consulting

La produzione delle eccedenze alimentari in Coop tra prevenzione, riduzione, donazione
e recupero: un‘analisi dei risultati e delle tendenze pluriennali sul fenomeno nelle
sette maggiori cooperative di consumatori italiane e in due — su tre — cooperative medie.

PERIMETRO E OBIETTIVI DELL'INDAGINE
Cooperative e metodologia impiegata
Guida alla lettura: un navigatore
1.LE ECCEDENZE ALIMENTARI: FOCUS SULLA GESTIONE A PUNTO VENDITA
1.1 Gli andamenti delle eccedenze alimentari in Coop
1.2 Pratiche di maggior efficacia e margini di miglioramento
2. LE OFFERTE STRAORDINARIE DI PRODOTTI PROSSIMI ALLA SCADENZA
2.1 Tipologia di offerte, modalita di sconto, regole di gestione a pdv
2.2 | risultati ottenuti
2.3 Pratiche di maggior efficacia e margini di miglioramento

3. LA DONAZIONE DELLE ECCEDENZE ALIMENTARI: IL PROGETTO “BUON FINE”

3.1 La donazione per I'alimentazione umana

3.2 La donazione per I'alimentazione animale

3.3 La donazione di prodotti non alimentari

3.4 Le persone del “Buon Fine”

3.5 Pratiche di maggior efficacia e margini di miglioramento
4. L''IMPEGNO PER IL RECUPERO (RIUSO/RICICLO)
E PER LA CONSEGUENTE RIDUZIONE DEI RIFIUTI

4.1 Gli oli alimentari

4.2 | materiali di categoria 3

4.3 |l rifiuto organico

4.4 1l Carrello Verde: la qualificazione ambientale dei punti

di vendita in Emilia-Romagna

4.5 La sostenibilita dei prodotti a Marchio Coop

4.6 Pratiche di maggior efficacia e margini di miglioramento
5.LA SENSIBILIZZAZIONE E MOBILITAZIONE DEI SOCI
E DEI CLIENTI NELLA LOTTA ALLO SPRECO ALIMENTARE

5.1 Lo spreco alimentare nei programmi di sostegno alla didattica scolastica

5.2 Le iniziative per la prevenzione dello spreco domestico
5.3 L'informazione per prevenire la generazione dello spreco alimentare
6. CONSIDERAZIONI CONCLUSIVE

T T O

TTTTTDTT

CTCTTT T T T T T T TTT DD

T TTD

TTDODDTD

94
98
98
100
102

. 105

107

L1111

113
113
114
116
120
123
125
127
131
134
136
138
144
145
146
154

155
156
160
161

.163

164

. 165

167
167
169
174
177



Prefazione

Mauro Bruzzone
Responsabile delle Politiche Sociali dell'Associazione
Nazionale Cooperative di Consumatori - Coop

Il cibo e la cucina sono una componente essenziale e primaria di ogni cultura,
anchediquelle meno evolute: & facile farli conoscere e condividerli, creando legami e inte-
razionifra persone erealta anche distantifra loro.

Il cibo € essenziale per la vita: per questa ragione lo spreco alimentare, vale a dire
gettare un alimento che potrebbe ancora essere usato, a fronte di tante persone che muo-
iono difame nel mondo, suscita scandalo e riprovazione, ancora di pitiin tempi come quel-
li attuali, segnati da una crisi lunga e pesante, nella quale significative fasce della popola-
zione del nostro Paese hanno visto minacciato o realmente diminuiti quella stabilita e quel
benessere che erano stati faticosamente conquistati nei decenni passati.

Studiare lo spreco e le buone pratiche per contrastarlo rappresenta, dunque, non
solo un'utile analisi scientifica, ma anche una sorta di dovere civico per affermare un
principio ed un bisogno di equita e serenita.

Questa pubblicazione parte da un approccio generale attraverso I'esame, dappri-
ma, delle diverse definizioni di spreco alimentare e, successivamente, attraverso la sua
quantificazione nel mondo, in alcuni paesi extraeuropei, in Europa ed infine in Italia. Nella
quantificazione dello spreco si tiene conto anche delle conseguenze economiche e dei
“danni collaterali” per I'ambiente che la produzione di una quantita rilevante di “surplus”
alimentare provoca. Viene inoltre presa in considerazione la diversa conformazione delle
filiere agroalimentari nelle diverse economie. L'intento & quello di offrire una panoramica
il pit possibile completa sui diversi studi fin qui realizzati per delineare le dimensioni e le
specificita di questo fenomeno.

Proseguendo, lo studio esamina le piu significative buone pratiche in ambito
legislativo, divulgativo, formativo e le esperienze di reti fra persone, associazioni, enti ed
imprese, pubblici e privati, dedicate al recupero delle eccedenze alimentari: reti reali e reti
virtuali.



La seconda parte e dedicata ad un “affondo” sulla stragrande parte —oltre il 95 %
dei punti di vendita — della rete di minimercati, supermercati, superstore e ipermercati a
insegna Coop, che ha interessato tutte le sette maggiori cooperative di consumatori
italiane e due —su tre—medie cooperative di consumatori.

L'obiettivo di questa seconda parte € quello di raccogliere e approfondire in
maniera rigorosamente scientifica I'esperienza maturata dal maggiore raggruppamento
della grande distribuzione organizzataitaliana sul tema della prevenzione, della riduzione
e delladonazione delle eccedenze alimentari con |'obiettivo “spreco zero”.

Si tratta di un'esperienza inedita, in quanto associa ad un'azione virtuosa sui tre
piani della sostenibilita — quello ambientale, quello sociale e quello economico —
I'impegno di migliaia di “soci volontari” dediti alle attivita sociali senza percepire alcuna
forma di remunerazione economica. Essi sono, da un lato, la struttura portante del siste-
ma di “governance” delle cooperative di consumatoriitaliane e, dall'altro lato, la nervatu-
ra preziosa del sistema di donazioni degli alimenti non piu vendibili, ma ancora perfetta-
mente sani e consumabili, alle centinaia di associazioni caritatevoli e di volontariato, di
impronta religiosa e di impronta laica, che sui rispettivi territori si occupano di contrasto
alla poverta. Talché —ecco un'ulteriore, importante valenza del progetto Coop, il progetto
“Buon Fine” — possiamo parlare a ragion veduta di “donazioni a km zero”. | soci volontari
Coop, infatti, sono impegnati a individuare gli interlocutori piu significativi sul territorio,
ad “associarli” al progetto “Buon Fine”, spesso in accordo con le Amministrazioni Locali, a
sostenerli — organizzativamente e a volte anche operativamente e finanziariamente —
nelle loro attivita di preparazione e consegna di “pacchi-famiglia”, di allestimento di
empori solidali, di gestione di mense per gli indigenti ed i senzatetto. E accanto a loro il
personale Coop, a tutti i livelli, svolge un ruolo decisivo e fortemente sentito e condiviso
nella preparazione e gestione dei prodotti destinati alle donazioni solidali.

Stiamo parlando — come la seconda parte di questa pubblicazione evidenzia,
anche puntualizzando meglio i primi dati che gia avevamo anticipato in alcune occasioni—
di entita estremamente significative ed impegnative raggiunte nel 2016 dalle donazioni
Coop nell'ambito de
parte (80 %) formato da prodotti freschi confezionati, freschissimi sfusi, di gastronomia,

Iu

Buon Fine”: 6 mila tonnellate di cibo ancora buono e sano, in larga

panetteria, pasticceria, per un valore —a prezzo corrente di vendita —di circa 28 milioni di
euro, destinate a 943 enti caritatevoli ed associazioni di volontariato dei territori, in grado
digenerare non meno di 7 milioni di pasti (si tratta di una stima molto prudenziale: infatti,
secondo un altro criterio di stima, normalmente utilizzato da soggetti impegnati nella
gestione delle donazioni solidali, queste quantita potrebbero generare addirittura 12
milioni di pasti).

Accanto al progetto “Buon Fine”, le cui radici risalgono agli anni '90 del secolo



scorso, ve ne e un altro, le cui radici sono ancora pit lontane, perché risalgono ai primi anni
'80del '900: e il progetto di “Educazione al Consumo Consapevole”, poi esteso, per natura-
le evoluzione, a tutti i principali temi della “cittadinanza attiva”, con una forte
connotazione in termini di valorizzazione delle relazioni con la Scuola, da un lato, e coniil
territorio ed il suo patrimonio etno-antropologico, dall'altro lato. Quest'area tematica di
tradizionale ed evolutiva azione di Coop pone sempre di piu al proprio centro il tema della
solidarieta, della lotta alle diseguaglianze sociali, del rispetto, del confronto, dello scam-
bio e dell'integrazione reciproca fra culture, eredita forte di un Paese che da sempre ha
interagito con tutte le culture —anche gastronomiche — del bacino del Mediterraneo ed ha
costruito al tempo stesso solidi legami con le culture del nord e dell'est europeo. In questo
contesto, nascono e si sviluppano molteplici iniziative di Coop, volte ad informare e divul-
gare i comportamenti virtuosiin fatto di lotta agli sprechi di cibo, cosi come di prevenzione
e lotta alla dispersione delle principali risorse naturali — I'acqua, il suolo — affermando e
diffondendo anche metodologie e vantaggi delle azioni volte a recuperare e reinterpreta-
re gli avanzi e gli scarti alimentari, dando ad essi nuova vita, sia come cibo di qualita che
come alimento per animali da compagnia o da cortile, sia come fonte per fertilizzare il
giardinool'orto oil campo oppure ancora per produrre biocarburanti.

E il “caso Coop” non consiste solo nei progetti descritti. Il progetto “Buon Fine”,
cosi come, per altri versi, i progetti di sostegno alla didattica e di corretta informazione e
responsabilizzazione dei consumatori, rivolta anzitutto a quelli piu giovani anche per coin-
volgerne l'intero nucleo familiare, infatti, sono costole — essenziali peraltro — di un piu
ampio progetto integrato di economia circolare, condiviso e perseguito dalle cooperative
di consumatori italiane e dai loro consorzi — Coop Italia per gli acquisti, il marketing e le
produzioni a marchio d'insegna, INRES per la progettazione degli insediamenti commer-
ciali e degli impianti e per I'approvvigionamento tecnologico ed energetico, i consorzi
intercooperativi e le altre strutture comuni dedicate alla logistica e alla gestione e sviluppo
delle tecnologie informative e comunicative.

La promozione ed attuazione di questo insieme di politiche integrate di econo-
mia circolare ha acquisito nuovo slancio grazie alla centralita, che sta assumendo il tema
della lotta agli sprechi nelle politiche dell'Unione Europea, e grazie allo straordinario
stimolo, che é stato rappresentato dall'approvazione della “Legge Gadda”, la Legge n° 166
del 2016, promossa e portata a buon fine dall'Onorevole Maria Chiara Gadda con un largo
consenso parlamentare e con un paziente lavoro di coinvolgimento della “societa civile”
nelle sue diverse espressioni associative ed imprenditoriali. Legge, alla quale
I'Associazione Nazionale delle Cooperative di Consumatori — Coop, “editore” della pre-
sente pubblicazione, attraverso il proprio settore delle Politiche Sociali, ha dato un
contributo significativo di idee e proposte, volte a rendere efficace la nuova normativa
nell'interesse di tutti gli attori dellafiliera agroalimentare e solidaristica.



Eanche lericerche, che stanno alla base di questa pubblicazione, sono state pro-
mosse da ANCC-Coop e sono state condivise e volute da tutte le maggiori e medie coope-
rative di consumatori. L"analisi di scenario & stata svolta nell'ambito del CRANEC, Centro
di Ricerche in Analisi Economica e Sviluppo Economico Internazionale dell'Universita
Cattolica del Sacro Cuore di Milano, mentre I'analisi all'interno del mondo Coop é stata
curata da SCS Consulting, societa di consulenza e direzione aziendale aderente a Legaco-
op. La collaborazione non e solo scientifica, ma indica una convergenza delle rispettive
visioni, che si traducono in programmi e azioni convergenti o paralleli, incardinati nei
rispettivi valori fondativi, nei rispettivi codici etici e nelle rispettive policy.

Siamo convinti che le informazioni, i dati, le analisi contenuti in questa pubblica-
zione potranno dare un contributo utile all'affermazione di una politica europea basata
sull'economia circolare, sulla lotta agli sprechi e sulla solidarieta. Obiettivi che per Coop
sono intimamente ed indissolubilmente connessi con le proprie origini, la propria storia,
la propria missione, basata sui principi del mutualismo senza fini di speculazione privata—
come recita I'art. 45 della Costituzione della Repubblica Italiana — nell'esclusivo interesse
delle generazionifuture.

Siamo altrettanto convinti che gli studi pubblicati in questo volume facciano
compiere un passo in avanti nello sforzo di molti attori della filiera agroalimentare e della
solidarieta, volti a comprendere ed analizzare a fondo il fenomeno della formazione e del
destino delle eccedenze alimentari, in particolare della loro donazione a fini solidali. Le
ricerche fin qui condotte, pur fondandosi su limitate basi statistiche, hanno avuto il
grande merito di stimolare attenzione e impegno sul tema, ma non hanno potuto dare
una dimensione certa al fenomeno. La prima parte di questa pubblicazione, riferendo i
risultati dinumerose ricerche, ci permette dirilevarne limiti e contraddizioni spesso anche
assairilevanti. La seconda parte fornisce, invece, per la prima volta, un quadro completo e
approfondito del fenomeno in un ambito ben definito, quello delle maggiori cooperative
di consumatoriitaliane, e ci consegna uno spaccato assolutamente certo, ricavato e docu-
mentato dai dati contabili delle stesse cooperative, le quali ne fanno uso abituale al fine di
adottare misure organizzative appropriate e di rendicontarne gli effetti con riferimento ai
rispettivi budget. Cio ha consentito di mettere in mostra una significativa varieta degli
scenari, mettendo in evidenza le articolazioni e le peculiarita che distinguono ogni
cooperativa dall'altra: se ne ricava un quadro ricco di tinte forti e di sfumature, capace di
rappresentare quanto lo stretto legame con i rispettivi territori d'elezione e con
I'economia, la societa e la cultura di essi ne caratterizzi e valorizzi ad un tempo le differen-
ze. Differenze che sono una grande ricchezza se sanno collocarsi all'interno di quel quadro
variegato, ma unitario. Quel quadro unitario che ha consentito di raggiungere mportanti
risultati nella riduzione delle eccedenze e nella crescita delle donazioni, che - proprio da
quest'ultimo scorcio del 2017 — vedra tutte le cooperative utilizzare un'unica denomina-



zione - “Buon Fine” - per individuare e comunicare a soci, clienti, istituzioni ed enti
donatarilo straordinario progetto di donazioni solidali delle eccedenze alimentari di Coop
nel nostro Paese.

Una soddisfazione particolare vogliamo esprimere nel prendere atto di alcuni
risultati particolarmente significativi del “mondo” Coop.

Ciriferiamo a quanto la ricerca evidenzia — pur con le necessarie cautele, dovute
ad unarigorosa impostazione scientifica - quanto il quotidiano impegno, volto a ridurre la
formazione di eccedenze alimentari, faccia si che I'incidenza di questo fenomeno in Coop
pesi poco piu del 50% di quanto esso incida nel complesso della GDO italiana. Ma come
sempre e accaduto per tante battaglie consumeriste, iniziate in grande solitudine da Coop
—dalla lotta ai coloranti sintetici negli alimenti alla lotta ai fosfati nei detersivi, alla lotta ai
pesticidi nelle produzioni agricole e alla loro sostituzione con la lotta integrata prima e le
produzioni biologiche successivamente, dalla lotta agli estrogeni nelle carni alla recentis-
sima battaglia contro gli antibiotici negli allevamenti — I'auspicio che esprimiamo e che i
nostri “compagnidistrada” nel settore distributivo riescano a migliorare le proprie perfor-
mances sul fronte della produzione delle eccedenze alimentari e al tempo stesso riescano
ad avviare una politica di donazioni che accorci le distanze siderali che emergono rispetto
alle azioni di Coop.

Ma al tempo stesso siamo consapevoli che possiamo fare ancora importanti
passi avanti. Ce lo ricordano gli esempi virtuosi e nient'affatto “di nicchia” che troviamo
snocciolati nella prima parte di questa pubblicazione e che meritano di essere imitati. Cosi
come ce lo confermano i dati relativi alla progressione delle donazioni Coop e delle altre
iniziative antispreco di questi anni, cosi come ce lo confermano i progetti concreti in atto
nelle cooperative.

Un'altra soddisfazione particolare vogliamo esprimere rispetto ad
un'importante decisione, che e stata assunta —anche grazie alla presenza attiva, frai suoi
membri, della nostra Associazione — al Tavolo istituito presso il Ministero delle Politiche
Agricole, Alimentari e Forestali dalla “Legge Gadda”. Si tratta dell'attuazione di uno dei
capisaldidella stessa Legge: la costruzione di un Osservatorio nazionale sulle eccedenze e
gli sprechialimentari e le donazioni solidali. Grazie a questo studio, istituzioni, associazio-
ni, imprese forniranno e al tempo stesso disporranno finalmente di dati accurati, completi
e certificati su questo fenomeno. Poiché il neonato Osservatorio € il primo e per ora
I'unico nel suo genere in Europa, esso potra offrire anche al Parlamento Europeo, al Consi-
glio e alla Commissione UE preziosi suggerimenti e indirizzi concreti, sperimentati e
consolidatisul come, quando e dove intervenire per ridurre eccedenze e sprechi.

Verso la realizzazione di questo importante progetto pubblico di monitoraggio e
analisi del fenomeno quianalizzato, Coop dara il proprio non marginale contributo di espe-



rienze e conoscenze, mettendo a disposizione i dati sui quali € stata costruita la seconda
parte di questa pubblicazione e tutti i successivi aggiornamenti e affinamenti, che
potremo elaborare —con lo stesso rigore e la stessa scientificita— sulla base dei dati forniti
periodicamente dalle cooperative.

Rivolgiamo un vivo ringraziamento a tutti coloro che hanno creduto — dentro e
fuori il “mondo” Coop - nel valore di questo lavoro: innanzitutto i responsabili delle politi-
che sociali delle cooperative e i numerosi interlocutori istituzionali e della societa civile
coniqualicisiamo confrontati.

Iu

Esprimiamo un sentito ringraziamento a tutti coloro che in “casa Coop” hanno
contributo alla realizzazione di questo progetto, importante e prezioso, ed in particolare
ai colleghi che, nelle nove cooperative monitorate, si sono messi a disposizione, nei diver-
si ambiti di competenza per fornire una ricchissima quantita di dati e di informazioni sulle
buone pratiche in atto.

Un ringraziamento particolare, infine, alle autrici — e ai coautori — di entrambe le
parti che compongono questo studio, per I'elevatissima professionalita profusa ed anche
per la paziente e continua messa a punto delle rispettive ricerche, finalizzata ad assicurare
continuita logica fra le due parti, cosi come adeguatezza, completezza e rigore nel fornire
informazioni e risposte alle domande della committenza.

Avantitutta! Lo “spreco zero” non & una chimerain casa Coop!
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1.Ladefinizione disprecoalimentare
elesueproblematiche

Nel 1980, in occasione di un convegno presso la sede centrale della FAO su come si potesse
prevenire lo spreco di cibo nelle colture deperibili, venne fornita la definizione di "spreco o
perdita di cibo successivo al raccolto", in inglese "post-harvest food loss". Tale definizione
siarticolaintre parti:
= "spreco o perdita": significa ogni cambiamento nella disponibilita, commestibilita,
salubrita o qualita del cibo che impedisce che esso possa essere destinato al consumo
umano™.
= "cibo": "significa la quantita di materiale sano ed edibile che sarebbe normalmente
consumato dagli uomini, misurata su una base priva di umidita. Cio che non é edibile
come le bucce, i gambi, le foglie e i semi non é cibo. Gli alimenti potenziali (come ad
esempio le proteine che si potrebbero ricavare dalle foglie) non sono cibo finché non
vengono abitualmente consumati da molte persone. Gli alimenti destinati agli animali
non sono considerati cibo;
= "successivo al raccolto o post-raccolta": periodo che va "dalla separazione del frutto
dalla pianta che I'ha prodotto in seguito ad un atto umano deliberato con I'intenzione di
avviarlo al suo cammino verso la tavola. Il periodo successivo al raccolto termina
quandoil frutto giunge in possesso del suo consumatore finale".
Questa definizione & particolarmente interessante perché presenta in nuce tutti gli
elementi attorno a cui si articolera la discussione successiva per quel che riguarda la
definizione di "spreco". Anche se tale nozione sembrerebbe a prima vista evidente, risulta
al contrario assai complessa quando si cerca un modo per poter quantificare ed eliminare
lo spreco.
La definizione FAO definisce il periodo "dopo il raccolto" identificandolo come quello che
va dalla separazione del frutto dalla pianta fino all'arrivo del prodotto sulla tavola del
consumatore finale. La definizione del punto della catena agroalimentare in cui si verifica
lo spreco e una discriminante importante. In un saggio del 2010 gli studiosi inglesi Julian
Parfitt, Mark Barthel e Sarah Macnaughton distinguono fra perdite alimentari e spreco di
cibo proprio in base al punto della catena agroalimentare in cui avvengono: food losses
sono le perdite di cibo destinato al consumo umano lungo la catena agroalimentare che
dovrebbe portare alla produzione di cibo edibile ed avvengono nelle fasi di raccolta, post
stoccaggio e produzione?. Le perdite che avvengono alla fine della catena agroalimentare
nelle fasi di vendita e consumo sono invece definite food waste e dipendono dalla condotta

1 FAO (1981), Food loss prevention in perishable crops, FAO agricultural services bulletin n. 43, § 1.3.
http://www.fao. org/docrep/s8620e/s8620e00.htm

2 PARFITT J., BARTHEL M., MACNAUGHTON S. (2010), Food waste within food supply chain: quantification and
potential for change to 2050, Philosophical Transactions of the Royal Society, vol. 365, p. 3066.
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dei venditori al dettaglio e dal consumatore. Questi due tipi di spreco sono dunque
differenti per il punto della catena agroalimentare nel quale avvengono e perché i primi
sono considerati sostanzialmente dovuti a problemi legati all'efficienza della catena
agroalimentare, mentre i secondisono dovutia comportamenti o pratiche che portanoallo
sprecodicibo.

Nel 2011 la FAO pubblica uno studio del SIK (Swedish Institute for Food and Biotechnology)
intitolato Global food losses and food waste®:in questa ricerca vengono prese in considera-
zione le perdite e gli sprechi di cibo vegetale e animale che si verificano nelle varie fasi della
catena agroalimentare, mantenendo le definizioni formulate da Parfitt e altri. Negli Stati
Uniti, lo United States Department of Agriculture (USDA) distingue tra tre tipi di food losses
lungo la catena agroalimentare:

= perdite dalluogo di produzione ai punti vendita (losses from primary to retail);

= perdite pressoipuntivendita (losses at the retail level);

= perdite pressoil consumatore a casa e fuori casa (losses at the consumer level)*.

Queste definizioni hanno lo scopo di dimostrare quanto cambino la valutazione dello
spreco e la sua definizione secondo lo stadio della catena agroalimentare in cui esso viene
collocato: lo spreco risultera maggiore se lo si considera in tutti gli stadi della catena
alimentare. La situazione cambia se invece si usa una definizione come quella dell'EPA
(Environmental Protection Agency), I'Agenzia per la Protezione dell'Ambiente degli Stati
Uniti d'America, che considera spreco® il cibo che non viene mangiato e gli sprechi che si
hanno durante la preparazione dei cibi nelle abitazioni domestiche e nelle imprese
commerciali quali i negozi di alimentari, i ristoranti, le bancarelle di alimentari, le cucine e i
bar che si trovano all'interno delle istituzioni e strutture industriali quali le mense per il
personale. Quest'ultima definizione infatti restringe il campo dello spreco solo all'ultimo
anello della catena agroalimentare e non considera lo spreco avvenuto prima. In tutte
queste definizioni, mentre il termine "food loss" indica uno spreco inevitabile, "waste" ha
una forte connotazione negativa: I'uso del termine indica uno spreco "evitabile" e dunque
deplorevole. Mentre il primo termine e legato a meccanismi difficili da modificare, il
secondo é legato alla mancata volonta di non sprecare, ed e dunque lo spreco che sideve in
primo luogo evitare.

In un documento FAO del 2013 sull'impronta ecologica dello spreco viene introdotta anche
la definizione piu generale di food wastage, inteso come l'insieme di food losses e food
waste, cheinitaliano potremmo tradurre con "sprechi"®.

Il secondo elemento della definizione della FAO del 1981 riguarda la definizione di cibo.

3FAO, SIK (2011), Global food losses and food waste. Extent, causes and prevention, Rome.
http://www.fao.org/docrep/ 014/mb060e/mb060e00.pdf

4 USDA (2009), Supermarket Loss Estimates for fresh fruit, vegetables, meat, poultry and seafood and their use
in the ERS Loss-adjusted Food Availability Data, Economic Information Bulletin, 44, March, p. 1.

5 EPA (Enviromental Protection Agency) Terminology services. http://iaspub.epa.gov/sor_internet/
registry/termreg/ searchandretrieve/termsandacronyms/search.do?search

6 FAO (2013), Food Wastage Footprint: Impacts on natural Resources, p. 7. http://www.fao.org/docrep/
018/i3347¢e/i3347e.pdf
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Anche su questo punto c'e un'ampia varieta di posizioni: ad esempio, gli studiosi americani
Griffin, Sobal e Lyson’ non distinguono fra i prodotti alimentari commestibili e non
commestibili. Di food waste in questa accezione parlano anche gli studiosi inglesi
Darlington e Rahimifard®, che distinguono fra scarti di produzione e scarti di prodotto
finito, ma non fanno riferimento all'idoneita al consumo degli stessi.

Oltre al problema relativo alla commestibilita del cibo vi & anche quello relativo alla sua
destinazione iniziale. Abbiamo visto che nella definizione del documento FAO del 1981 i
prodotti destinati agli animali non sono considerati cibo e non rientrano nella mole di
derrate alimentari prese in considerazione. Questo fa si che esse non siano considerate
spreco, perché non rientrano nella categoria del cibo. Differente & la considerazione di
Parfitt e altri®, che tengono conto solo del cibo destinato al consumo umano e considerano
uno spreco la destinazione delle derrate alimentari ad altri fini.

Di spreco alimentare si € occupata I'Unione Europea, approvando prima in seno alla
Commissione per I'Agricoltura e lo sviluppo rurale e poi al Parlamento Europeo il 19
gennaio 2012 la Relazione su come evitare lo spreco di alimenti: strategie per migliorare
I'efficienza della catena alimentare nell'UE dell'eurodeputato italiano Salvatore Caronna.
Anche in questo documento si tiene conto solo del cibo destinato al consumo umano.
Infatti lo spreco alimentare viene distinto dal rifiuto alimentare ed & definito come
"I'insieme dei prodotti alimentari scartati dalla catena agroalimentare per ragioni
economiche o estetiche o per prossimita della scadenza di consumo, ma ancora perfetta-
mente commestibili e potenzialmente destinabili al consumo umano e che, in assenza di
un possibile uso alternativo, sono destinati ad essere eliminati e smaltiti producendo
esternalita negative dal punto di vista ambientale, costi economici e mancati guadagni per
le imprese"'°. La definizione della Comunita Europea € pili precisa di quella di Parfitt e altri
e afferma che le derrate alimentari destinate al consumo umano, per essere considerate
spreco se destinate ad altri fini, devono essere ancora commestibili. Questa precisazione,
insieme a quelle seguenti relative ai danni ambientali ed economici, apre la strada al
riutilizzo per I'alimentazione animale o per fertilizzare i campi di derrate alimentari scadute
che potrebbero essere dannose peril consumo umano.

Danno invece molta importanza alla destinazione originaria del cibo (se sia cioe stato
originariamente destinato al consumo animale o umano) sia il SIK (Swedish Istitute for
Food and Biotechnology) sia il ricercatore inglese Tristram Stuart. Il primo infatti nello
studio del 2011 commissionato dalla FAO definisce gli sprechi e le perdite di cibo
nell'ambito degli alimenti originariamente destinati al consumo umano, secondo
I'impostazione di Parfitt e altri. Dunque alimenti, destinati originariamente
all'alimentazione umana, che non rientrano piu in quella filiera, sono considerati spreco

GRIFFIN M., SOBAL J., LYSON T. (2009), An Analysis of a community food waste stream, Agriculture and human
values, 26,1-2, pp.67-81.

DARLINGTON R., RAHIMIFARD S. (2006), A responsive demand management framework for the minimization of
waste in convenient food manufacture, International Journal of Computer Integrated Manufacturing, 19, 8, pp.
751-761.

PARFITT, BARTHEL, MACNAUGHTON (2010), p. 3066.

PARLAMENTO EUROPEO (2011), Evitare lo spreco di alimenti: strategie per migliorare I'efficacia della catena
alimentare nell'Ue, Commissione per |'Agricoltura e lo Sviluppo Rurale.
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anche quando vengono indirizzati ad un uso diverso (mangime per animali, bioenergia)™.
Questo studio distingue fra |'utilizzo del cibo per scopi non alimentari "pianificato" e "non
pianificato" e considera quest'ultimo come spreco anche se viene in qualche modo
recuperato.

Tristram Stuart e dello stesso avviso e considera food waste qualsiasi prodotto che, invece
di essere destinato al consumo umano, & deliberatamente somministrato agli animali,
oppure & un sottoprodotto della lavorazione degli alimenti per uso umano.

L'ultimo elemento della definizione FAO del 1981 e quello di /oss, inteso come il
deterioramento che impedisce che il cibo sia utilizzabile per I'alimentazione dell'uomo. Su
questa accezione c'e una forte convergenza tra gli esperti; rappresenta un'eccezione il
punto di vista del professor Vaclav Smil, che considera spreco alimentare anche la sovrali-
mentazione, cioe la differenza fra il quantitativo di cibo che ogni persona consuma e quello
di cui ha realmente bisogno (valore energetico)®™. In questo senso dunque lo spreco non é
dovuto solo ad una diminuzione del cibo disponibile a causa della lavorazione del cibo e dei
passaggi della catena agroalimentare, ma anche ad una disponibilita in eccesso per alcuni,
che hanno a disposizione quantitativi di cibo addirittura superiori a quelli di cui avrebbero
bisogno, a scapito dialtriche non hannoil necessario peralimentarsi.

Questa rapida carrellata delle definizioni che si sono date dello spreco di cibo si conclude
condue analisi particolarmente significative contenute in due recenti studi.

Il primo, ad opera di tre studiosi del Politecnico di Milano, si intitola Dar da mangiare agli
affamati:le eccedenze alimentari come opportunita: nel capitolo terzo viene illustrato un
modello concettuale per la determinazione, nei diversi stadi della filiera, dell'eccedenza
alimentare e dello spreco alimentare. La ricerca "definisce da un punto di vista qualitativo
le variabili centrali, «xeccedenza» e «spreco», e il legame che esse hanno con altre variabili,
qualila «disponibilita alimentare» e la «fungibilita». Tale modello - indicato sinteticamente
come «modello ASRW» (Availability, SurplusBecoverability, Waste) — costituisce la base
per procedere alla stima quantitativa delle eccedenze e dello spreco"™.

Vediamo dunque le definizioni che in base a tale modello vengono date di eccedenza e
spreco; per definire il concetto di eccedenza alimentare si parte da quello di disponibilita
alimentare, che comprende tuttii prodotti nei vari stadi della filiera alimentare: da materia
prima, a semilavorato, a prodotto finito. Tale disponibilita alimentare pud avere tre
destinazioni, che sono il consumo umano, |'eccedenza alimentare e lo scarto. Eccole in
dettaglio:

"Consumo umano: e la componente commestibile della disponibilita che raggiunge le
persone per soddisfarne le esigenze alimentari attraverso i tradizionali canali commercia-

FAO, SIK(2011), p. 2.
STUARTT. (2009), Waste, uncovering the global food scandal, London, Penguin, trad. ital.(2009), Sprechi. Il cibo
che buttiamo, che distruggiamo, che potremmo utilizzare, Milano, Bruno Mondadori.
SMIL V. (2004), Improving efficiency and reducing waste in our food system, Journal of Integrative
Environmental Sciences, vol. 1, pp. 17-26.
GARRONE P., MELACINI M., PEREGO A. (2012), Dar da mangiare agli affamati. Le eccedenze alimentari come
opportunitda, Milano, Guerini e Associati, p. 57.
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li""%; tutto il cibo cioé destinato al consumo umano che arriva alla sua destinazione
naturale.

"Eccedenza alimentare: & la componente commestibile della disponibilita che viene
prodotta, trasformata, distribuita o servita, ma che per varie ragioni non viene venduta o
consumata"’®. Comprende tutto il cibo prodotto ma non venduto e quello comprato ma
non utilizzato.

"Scarto alimentare: € lacomponente non commestibile della disponibilita, non destinata al
consumo umano. Include gli avanzi del processo di trasformazione (ad esempio gli 'sfridi'
nella produzione dei cioccolatini), i prodotti danneggiati, rotti e che non rispettano gli
standard qualitativi (ad esempio, lo yogurt che presenta un livello di acidita maggiore
rispetto agli standard) e le componenti non commestibili di alimenti commestibili (ad
esempio, i nocciolidella frutta)"".

E interessante quanto & osservato dagli studiosi del Politecnico sul fatto che la distinzione
fra queste tre componenti della disponibilita alimentare, in particolare fra scarto ed
eccedenza alimentare, sia dinamica. Infatti, grazie allo sviluppo tecnologico gli scarti
alimentari possono ridursi e consentire il riutilizzo di molte componenti che prima
venivano buttate.

Lo studio definisce poi lo spreco alimentare analizzando le modalita di gestione
dell'eccedenza alimentare e ne propone una classificazione in funzione della destinazione
d'uso.

La prima modalita di gestione dell'eccedenza € di destinarla all'alimentazione umana,
secondo una prospettiva cioe di tipo sociale. Questo fine si puo ottenere rivendendo i
prodotti in eccesso sui mercati secondari o attraverso la donazione ad enti caritativi o a
banche del cibo.

Il secondo uso che si puo fare dell'eccedenza alimentare e di destinarla all'alimentazione
animale, secondo una prospettiva sociale e zootecnica. Questo puo avvenire sia
direttamente, cedendo l'eccedenza o vendendola a canili o zoo, sia indirettamente,
conferendola ad aziende di trasformazione che producono mangimi.

Infine vi sono due modalita di utilizzo dell'eccedenza alimentare secondo una prospettiva
di sistema, cioé quella del rifiuto valorizzato e quella del rifiuto non valorizzato: il primo &
quello che viene utilizzato per produrre fertilizzanti o direttamente o attraverso il
conferimento ad aziende specializzate. Il secondo invece e quello che viene smaltito in
discarica.

Queste diverse modalita di gestione alimentare sono correlate a diverse definizioni di
spreco alimentare, in accordo con I'Environmental Protection Agency degli Stati Uniti che
ha definito, in una gerarchia di gestione delle eccedenze alimentari, le seguenti
destinazioni®: alimentazione umana, alimentazione animale, usi industriali, compostag-

GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),p. 58.
Ivi.
GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),pp. 58-59.
EPA (2012) Putting surplus food for good usehttps://archive.epa.gov/ wastes/conserve/tools/
rogo/web/pdf/food-guide.pdf
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gio, conferimento ainceneritore o discarica.
Sidistinguono dunque tre diversi tipi di spreco:
= spreco secondo una prospettiva sociale: si considera spreco alimentare tutto il cibo
commestibile che non viene recuperato peril consumo umano;
= spreco secondo una prospettiva sociale e zootecnica: si definisce spreco alimentare il
ciboin eccedenza che nonviene recuperato per nutrire gliuomini o gli animali;
= spreco secondo una prospettiva di sistema: considera spreco alimentare soltanto il
cibo cheviene conferitoin discarica.
Gli studiosi del Politecnico, dopo aver dichiarato di assumere nella loro ricerca la prospetti-
va sociale dello spreco, per darne una valutazione piu completa inseriscono anche il
concetto difungibilita dell'eccedenza alimentare (F). "Esso esprime la semplicita «relativa»
con cui l'eccedenza alimentare puo essere recuperata ai fini dell'alimentazione umana"®.
Ad esempio un prodotto con tempi di scadenza lunghi, come un pacco di merendine
integre, ha una fungibilita pil alta di un prodotto fresco e sfuso che deve essere consumato
in tempi brevi. La fungibilita & funzione della fungibilita intrinseca (Fl) e della intensita di
gestione (IG). La prima "rappresenta la semplicita di utilizzo dell'eccedenza da parte di un
beneficiario, direttamente, anche in assenza di attivita di gestione e/o intermediazione
(...). La fungibilita intrinseca dipende innanzitutto da alcune caratteristiche del prodotto,
quali i tempi di scadenza o la necessita di conservazione. Dipende poi dalle attivita che
vengono generalmente svolte dall'attore della filiera (ad esempio la precottura
dell'alimento)"?°.
L'intensita di gestione (IG) riguarda invece tutto il lavoro che e necessario da parte di
aziende e intermediari per consentire a chiriceve il prodotto di utilizzarlo. Se l'intensita di
gestione e alta, il prodotto ha una fungibilita minore. Per determinare l'intensita di
gestione bisogna tener conto del fatto che dipende da "due componenti: il lavoro di
mantenimento (M), relativo alle attivita richieste all'attore della filiera per preservare le
caratteristiche qualitative e nutrizionali del prodotto; il lavoro di valorizzazione (V), relativo
ad attivita di gestione che gli attori della filiera non svolgerebbero se non volessero usare le
eccedenze per |'alimentazione umana. Tanto maggiori sono gli oneri di mantenimento e
valorizzazione necessari, tanto maggiore sara l'intensita di funzione e tanto minore la
fungibilita"?'. Viene fatto I'esempio dei surgelati che richiedono un alto sforzo di
valorizzazione e la disponibilita di celle frigorifere dedicate.
Quest'analisi molto dettagliata & utile per farsi un'idea della complessita reale di una
definizione che apparirebbe a prima vista intuitiva e per comprendere quali e quantisianoi
problemi nell'individuare i veri sprechi. Ad esempio, secondo gli studiosi del Politecnico
appare ben piu grave sprecare del cibo con lunga conservazione ed alta fungibilita che non
un cibo la cuifungibilita & bassa.
La seconda analisi & di Andrea Segré e Luca Falasconi, che ne Il libro nero dello spreco in

GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),p. 64.
Ivi.
GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),p. 65.
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Italia: il cibo, danno una definizione di spreco articolata secondo i tre elementi individuati
dallaFAO nel 1981, cioe catena alimentare, cibo e perdita o spreco dicibo.

| due studiosi dell'Universita di Bologna definiscono spreco i "prodotti alimentari scartati
dalla catena agroalimentare, prodotti che hanno perso valore commerciale, ma che
possono ancora essere destinati al consumo umano"?2. Sono esclusi dunque i cibi non piu
recuperabili per il consumo umano e quelli che vengono recuperati con finalita differenti
dal consumo umano (produzione di mangimi o di energie rinnovabili) perché lo spreco in
quel caso e solo parziale. Gli sprechi vengono poi ulteriormente distinti in "eccedenze" e
"surplus ed invenduti": le eccedenze sono "quei beni che il mercato in fase di produzione o
trasformazione non ¢ in grado di allocare"?. Questa situazione & legata per lo piu alla
produzione agricola, il cui volume dipende da molteplici cause, come i fattori meteorologi-
ci,icambiamenti nelle preferenze dei consumatori e le politiche agricole generali.

| termini "surplus" ed "invenduti" sono invece collegati agli ultimi anelli della catena
agroalimentare, cioé la distribuzione e la commercializzazione della merce. Segré e
Falasconi evidenziano come sia aleatorio e straordinario il processo che porta alla forma-
zione di prodottiin eccesso, in quanto dipende da variabili molteplici.

Latabella 1 presenta unelenco di possibili cause del surplus alimentare:

Tabella 1. Cause che portano alla formazione di surplus nella catena agroalimentare

Cause che portano alla formazione di surplus nella catena agroalimentare

Difetti di confezionamento

Residui di attivita promozionale

Residui di campionatura

Prodotti stagionali

Mancato rispetto degli standard fisici

Cambio immagine

Cessazione attivita di impresa

Data di scadenza ravvicinata

Eccessi nella preparazione dei pasti

Evento meteorologico imprevisto e sfavorevole

Errori nel programma di produzione

Rimanenze di prodotti destinati ai mercati esteri
Sfridi
Ammaccamento e avvizzimento dei prodotti freschi

Imbrattamento del packaging

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a curadi) (2011), p. 53.

Un'altra distinzione che viene operata da Segré e Falasconi & quella fra prodotti che non
hanno caratteristiche che lirendano consumabili e prodotti cosiddetti "sub standard", cioé

22 SEGRE A., FALASCONI L. (a cura di) (2011), Il libro nero dello spreco in Italia: il cibo, Milano,Edizioni Ambiente,
p.48.
23 lvi.
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"con difetti fisici o estetici, che non presentano alterazioni sul piano igienico e
nutrizionale"?*. Nel primo caso il prodotto va sicuramente considerato come rifiuto ed &
definito "perdita alimentare", mentre nel secondo caso siamo di fronte a prodotti che
potrebbero essere consumati e dunque ad uno "spreco alimentare evitabile".

Nella tabella 2 Segre e Falasconi forniscono degli esempi che chiariscono le due situazioni:

Tabella 2. Esempi di prodotti recuperabili e non recuperabili per il consumo umano

Non recuperabile per il consumo umano Recuperabile per il consumo umano
Bestiame affetto da gravi patologie Produzioni agricole lasciate in campo
Prodotti alimentari danneggiati da una cattiva Prodotti agricoli ritirati dal mercato
conservazione
Residui nei piatti di ristoranti o mense Cibo cucinato in eccesso in mense o ristoranti
Residui della lavorazione di alcuni prodotti alimentari Prodotti alimentari danneggiati nel packaging o
(parte esterna della frutta , pelle e grasso animale) prossimi alla scadenza
Prodotti agricoli eliminati  dal mercato per difetti di
pezzatura o estetici

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 49.

Un'ulteriore distinzione viene posta a livello terminologico tra "spreco assoluto" e "spreco
relativo": il primo si ha con il conferimento in discarica delle eccedenze, il secondo con il
loro riutilizzo per scopi diversi dall'alimentazione umana, ad esempio per produrre
mangimianimali, fertilizzanti ed energia.

Segre e Falasconi, a mio avviso, precisano in modo piu adeguato come sia da definirsi la
catenaagroalimentare, ponendoin relazione ad essai diversi tipi di spreco.

Altrettanto condivisibile mi pare la definizione di cibo, in quanto comprende tutte le
derrate alimentari commestibili, ma differenzia nella valutazione dello spreco fra il cibo
che é gestito come rifiuto essendo ancora commestibile e il cibo destinato ad altri usi.
Questo consente di non considerare spreco il cibo che non viene effettivamente buttato ed
evita le difficolta che sorgono dalla distinzione posta dallo studio del SIK tra spreco
pianificato e non pianificato: non sempre & infatti possibile appurare gia all'inizio della
catena agroalimentare quale debba essere la destinazione finale del cibo. E interessante
notare che anche il WRAP (Waste and Resources Action Programme) della Gran Bretagna
propone una differenziazione simile, introducendo pero accanto alle categorie di spreco
evitabile ed inevitabile anche quella di spreco "potenzialmente evitabile", ovvero quello
riferito a cibi e bevande che alcune persone consumano ed altre no (ad esempio il pane
raffermo) o che possono ancora essere commestibili purché siano cucinati in una certa
maniera (ad esempio le bucce di alcune verdure e di alcuni frutti). Questa categoria &
importante perché aiuta a dare conto dei cibi che vengono recuperati grazie ad una
particolare sensibilizzazione dell'utente finale, ad esempio sulla gestione degliavanzi.

24 SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 49.
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La definizione di spreco di cibo mette in evidenza dei paradossi su cibo e nutrizione,
evidenziati nel grafico 1.

Grafico 1. | paradossi attuali su cibo e nutrizione.
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Nel grafico 1, tratto dalla ricerca Lo spreco alimentare: cause, impatti, proposte?®®, che
raccoglie dati su accesso al cibo, accesso all'acqua, cibo destinato ai biocarburanti e cibo
destinato all'allevamento sono ben rappresentate le anomalie relative a cibo e nutrizione.
Appare chiaro che si manifestano problemi a volte opposti: vi sono persone che soffrono
per patologie dovute ad un'alimentazione eccessiva e all'obesita, altre che soffrono per la
fame e la malnutrizione; alcuni paesi utilizzano grandi quantitativi di acqua per
I'allevamento quando vi & un miliardo di persone che non hanno accesso all'acqua.

Anche Parfitt e altri nell'introduzione al loro saggio sottolineano le implicazioni etiche ed
economiche connesse con le diverse concezioni di spreco e con le scelte riguardo a quale
destinazione debba essere preferita per i cereali a disposizione: essi possono essere
utilizzati infatti per soddisfare direttamente i bisogni alimentari umani oppure all'interno
della catena alimentare (nutrimento animale) o ancora per scopi energetici, come ad
esempioibiocarburantiZ®,

25 BARILLA CENTER FOR FOOD & NUTRITION (2011), Lo spreco alimentare: cause, impatti e proposte.
https://www.barillacfn.com/ m/publications/spreco-alimentare-cause-impatti-proposte.pdf
26 PARFITT, BARTHEL, MACNAUGHTON (2010), p. 3065.

21



Civorrebbe un altro studio per delineare un'analisi di queste problematiche, ma nonsi puo
ignorare che esse facciano da background a questo lavoro, che si occupa di spreco di cibo.
Infatti, per definire lo spreco bisogna stabilire quale sia lo scopo primario del cibo e tenere
conto del fatto che viviamo in un mondo caratterizzato da enormi diseguaglianze. Lo
spreco dicibo e sicuramente un indicatore importante di tali problemi e di tutta una serie di
disfunzioni dell'attuale sistema economico. Alcuni sprechi sono sicuramente inevitabili e
dovutia casualita, ma non si puo negare che la cultura consumistica abbia, almenoin parte,
sostituito una cultura di origine contadina che puntava a riutilizzare il cibo che non veniva
consumato. Ad esempio, troviamo in vendita prodotti come il pangrattato confezionato
che tendono a sostituire abitudini di riutilizzo un tempo consolidate, in questo caso
grattugiare il pane secco.

Iltema del cibo tocca inoltre spesso I'emotivita, in quanto tutti sappiamo che senzail cibo e
impossibile vivere; spesso dunque i dati sullo spreco sono usati in campagne con fini
ambientalistici o politici. E importante in questo campo quanto esposto nel libro Dar da
mangiare agli affamati¥’ nel paragrafo significativamente titolato "Tonnellate di cibo nella
spazzatura?": secondo gli autori sui media manca completamente una denuncia dello
spreco che vada al di la dell'enunciazione di dati emotivi e si sforzi di far comprendere la
complessita degliindicatori e di quanto cambi la quantificazione dello spreco a seconda, ad
esempio, che si considerino spreco i soli prodotti commestibili o anche gli scarti e
mettendo in secondo piano un'analisi delle cause. Questo comportamento dei media non
favorisce un'analisi seria del problema dello spreco di cibo e delle sue possibili soluzioni,
anche se non si pud negare che vi sia una sensibilita sociale diffusa contro tale pratica,
testimoniata anche dal diffondersi in molti paesi di movimenti che, insieme allo spreco di
cibo, lottano contro gli aspetti negativi della moderna cultura alimentare.

Dare dunque una definizione di spreco alimentare non & un atto neutro, ma porta a
schierarsi all'interno di una serie complessa di questioni economiche e sociali: anche se in
questo studio non & possibile affrontarle tutte, non si puo d'altra parte non tenerne conto.
Nel 2014 il progetto diricerca europeo FUSIONS ha promosso uno studio per definire i limiti
esatti della catena agroalimentare e costruire una definizione di spreco alimentare che
tenesse conto della catena di produzione del cibo e della destinazione delle risorse?®. In
questa visione e cibo sprecato tutto quello che non viene valorizzato o perché usato per
dare da mangiare aglianimali o perché riciclato in materiali con base biologica.

Nel 2016 lo stesso progetto FUSIONS ha collaborato ad un partenariato a piu attori che ha
coinvolto realta quali la FAO, I'UNEP, il Consiglio Mondiale delle Imprese per lo Sviluppo
Sostenibile (WBCSD), il Consumer Goods Forum, il World Resources Institute ed il WRAP,
con lo scopo di individuare il "Food Loss and Waste Accounting and Reporting Standard"
(FLW), una norma globale per la comunicazione e la contabilizzazione delle perdite dello
spreco dialimenti?®.

GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),p. 32.

Per la definizione di spreco alimentare elaborata da EU FUSIONS 2014 cfr. http://www.eu-fusions.org/
phocadownload/Publications/ FUSIONS%20Definitional%20Framework% 20for%20Food% 20
Waste%202014.pdf

Per la norma globale per la quantificazione e la comunicazione della perdita e dello spreco alimentare cfr.
http://flwprotocol.org
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Ai fini dell'analisi che si proporra nel corso di questo studio si ritiene importante la
definizione di spreco di cibo proposta da Segre e Falasconi, che considera solo i prodotti
alimentari destinati al consumo umano che hanno perso il loro valore commerciale ma
conservano quello nutrizionale. Questa definizione infatti permette di focalizzarsi
maggiormente sul cibo ancora commestibile che viene buttato e di definire delle strategie
senza entrare in altre questioni estremamente complesse, come quella relativa alla
destinazione prevista inizialmente per il cibo. Inoltre tale definizione permette di condurre
un'analisi dello spreco lungo tutta la catena agroalimentare e di distinguere le perdite
dovuto a casualita da quelle legate invece ad una mancanza di misure contro lo spreco da
parte dei consumatorie degli altri addetti alla filiera agroalimentare.

Si terra conto anche dell'analisi proposta nel volume Dar da mangiare agli affamati,
soprattutto per cio che concerne la classificazione della gestione delle eccedenze
alimentarie dello sprecoin base al modo in cuiviene riutilizzato.

Anche il discorso relativo alla fungibilita verra ripreso con riguardo alla diversa valutazione
dei progetti per il recupero del cibo: & evidente infatti che, nel valutare come sia meglio
reimpiegare cibo che altrimenti andrebbe buttato, si deve tener conto delle tecnologie
necessarie alla conservazione del cibo e del tempo in cui una struttura puo oggettivamente
utilizzarlo. Sarebbe un vero paradosso se, a causa di problemi di conservazione, del cibo
donato dovesse essere distrutto dall'organizzazione cui € stato destinato perché si &
deteriorato o e scaduto prima di poter essere distribuito.
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2.LAQUANTIFICAZIONEDELLO SPRECO ALIMENTARE
NELMONDOEDINITALIA

Nel capitolo precedente sono stati esaminati gli strumenti per definire e quantificare lo
spreco lungo la catena agroalimentare affrontando in primo luogo la definizione dispreco e
le differenze fra le diverse catene agroalimentari, per esaminare infine gli strumenti
utilizzati nei pilirecenti studi per quantificare lo spreco.

In questo capitolo si intende illustrare innanzitutto le dimensioni dello spreco: senza
dimenticare il problema dell'affidabilita dei dati, verranno esaminate le informazioni
disponibili sullo spreco di cibo a livello globale, europeo e, laddove esistono dei dati, dei
singoli stati. Infine si concentrera |'attenzione sui dati relativi allo spreco alimentare in
Italia.

2.1Losprecoalivelloglobale

Lo spreco di cibo € un problema che riguarda tutti i paesi, anche se, come si & visto, vi sono
delle differenze significative sia tra i singoli stati sia tra i diversi stadi della filiera; per questo
motivo si illustrera come lo spreco vari da paese a paese e come si distribuisca all'interno
della catenaagro-alimentare.

Secondo le stime FAO riportate nel rapporto Global food losses and food waste' un terzo
del cibo edibile prodotto per il consumo umano, pari a 1,3 miliardi di tonnellate, viene
distrutto o sprecato annualmente. Nel report dell'lMechE? (Institution of Mechanical
Engineers, |'associazione professionale pil importante degli ingegneri meccanici del
Regno Unito) Global food: waste not, want not, la stima viene quantificata fra il 30 e il 50%,
paria1,2-2 miliardi di tonnellate. Questo dato per I'lMechE e particolarmente preoccupan-
te anche dal punto di vista della sostenibilita ambientale, in quanto grandi quantita di
terreno, di energia, di fertilizzanti e di acqua vengono utilizzate per produrre del cibo che
verra sprecato.

Interessante € anche la quantificazione adottata da Smil3 e qui elaborata in un grafico del
Barilla Center for Food and Nutrition, che mostra quante kilocalorie vengano sprecate dal
campo alla tavola: su un raccolto che potrebbe soddisfare il fabbisogno giornaliero di
calorie di 2,3 individui adulti, cioé 4.600 kcal, il 57% va perso nei diversi stadi della catena
agroalimentare, col risultato che alla fine risulta disponibile una quantita pari al fabbisogno
giornalierodi 1soloindividuo adulto, cioe 2.000 kcal.

1FAO, SIK (2011), pp. 4-9.

2 IMECHE (INSTITUTION OF MECHANICAL ENGINEERS) (2012), Global food: waste not, want not.
http://www.imeche.org/ Libraries/Reports/IMechE_Global_Food_Report. sflb. Ashx.

3SMIL(2004).
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Grafico 2. Stima del cibo prodotto e delle perdite alimentarilungo l'interafiliera
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Nel grafico 2 si vede come per Smil le perdite maggiori siano causate dalla conversione in
alimenti per I'allevamento animale (-1.700 kcal), cui si aggiungono gli sprechi nelle fasi di
distribuzione, consumo domestico e ristorazione (-800 kcal). Secondo Smil sarebbe quindi
possibile nutrire pit del doppio delle persone che vengono alimentate attualmente senza
estendere le coltivazioni, se si intervenisse sugli sprechi e sulle abitudini alimentari, in
particolare sul consumo di carne, che richiede per I'allevamento degli animali una quota
ingente della produzione agricola.

Grafico 3. I volumi di produzione di ogni tipologia di cibo per regione
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La distribuzione della produzione alimentare in termini di tipologie alimentari e di regioni
geografiche é riportata nel grafico 3, tratto dallo studio del SIK per la FAO Global food losses
and food waste.

L'analisi dello spreco non pu0 prescindere dalla considerazione dei dati di produzione delle
diverse regioni: ad esempio, da questo grafico risulta che I'Asia meridionale e il sudest
asiatico sono i massimi produttori di cereali, mentre I'Asia industrializzata ha il volume di
produzione pilu elevato di frutta e verdura. Si apprende dal rapporto dell'IMechE che
proprio nel sudest asiatico le perdite di riso oscillano fra il 37% e 1'80% della produzione
locale, con uno spreco totale pari a circa 180 milioni di tonnellate all'anno. Se in uno stato
che sta sperimentando un ritmo di crescita molto rapido come la Cina lo spreco di riso &
pari al 45%, in un paese poco sviluppato come il Vietnam le perdite possono arrivare
all'80% della produzione®.

Anche per cio che riguarda frutta e verdura il rapporto IMechE riporta i risultati di
un'indagine condotta in India secondo la quale circa il 40% di tutta la frutta e verdura va
persa nel percorso dal produttore al consumatore "a causa della mancanza di trasporti
refrigerati, per le strade inadeguate, per l'inclemenza del tempo e per la contaminazione"®.

Grafico 4. Perdite e spreco di cibo pro capite al livello del consumatore enelle fasi
precedenti nelle diverse regioni.
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Fonte: FAO, SIK(2011), p. 5.

Secondo quanto si evince dal grafico 4, lo spreco pro capite in Europa, in Nord America e
Oceania € di 280-300 kg all'anno, mentre nell'Africa subsahariana e nell'Asia meridionale e
nel sud-est asiatico € pari a 120-170 kg: & necessario pero considerare che la produzione
annua pro capite di cibo per il consumo umano € pari a circa 900 kg all'anno in Europa, in
Nord America e Oceania, mentre arriva appena a 460 kg nell'Africa subsahariana e nel sud
est asiatico. La quota di spreco pro-capite al livello del consumatore & pari a 95-115 kg
all'anno in Europa, in Nord America e Oceania, mentre nell'Africa subsahariana, nell'Asia

4 IMECHE (2012), p. 2.
5 IMECHE (2012), p. 18
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meridionale e nel sudest asiatico e solo di 6-11 kg all'anno. Lo spreco pro-capite in questo
stadio & dunque molto minore nei paesi a basso livello di sviluppo rispetto ai paesi
industrializzati.

Come gia evidenziato da Parfitt e altri, anche lo studio del SIK sottolinea che lo spreco &
elevato sia nei paesi industrializzati, sia nei paesi in via di sviluppo, ma in questi ultimi piu
del 40% degli sprechi avviene subito dopo il raccolto o nelle fasi di lavorazione e trasporto
del cibo, mentre nei paesi industrializzati piu del 40% degli sprechi di cibo avviene al livello
dellavendita al dettaglio e del consumatore. "Lo spreco al livello del consumatore nei paesi
industrializzati (222 milioni di tonnellate) equivale quasi a tutta la rete di produzione del
cibo nell'Africa subsahariana (230 milioni ditonnellate)"®.

Sempre secondo il rapporto IMechE € molto alto anche lo spreco presso i consumatori: in
Inghilterra, ad esempio, circa 7 milioni di tonnellate (per un valore di circa 10,2 miliardi di
sterline) di cibo finiscono nella spazzatura delle case ogni anno perché i consumatori non
interpretano nel modo giusto la formula "da consumarsi preferibilmente entro"”.

La stima per famiglia & di circa 480 sterline all'anno per un totale di 15.000-24.000 sterline
nell'arco della vita. Gli abitanti del Regno Unito gettano via ogni anno cibo perfettamente
commestibile per un valore pari a un miliardo di sterline: il risparmio energetico che si
avrebbe evitando di produrre, confezionare e trasportare il cibo sprecato dai consumatori
corrisponde a quello che si otterrebbe riducendo del 20% le automobili in circolazione nel
paese.

Unadelle ragionidello spreco dicibo al consumo secondo I'lMechE puo essere anche che la
spesa delle famiglie inglesi per il cibo rappresenta solo 1'11% della spesa familiare: il valore
del cibo quindiviene sottovalutato anche perché in commercio sitrovano cibi poco costosi.
Una situazione analoga si verifica nel settore della ristorazione, dove circa un terzo del cibo
viene buttato: infatti, molto spesso, per evitare di perdere in varieta, i ristoranti fanno
ordinativi superiori all'effettiva necessita, in quanto la spesa per gli alimenti incide in modo
limitato sui costi generali del servizio. Il problema dello spreco nel settore ristorativo e nelle
mense che operano nelle istituzioni e nelle aziende ¢ evidenziato anche nello studio di
Andrea Segré e Silvia Gaiani Transforming Food waste in a resource®, secondo il quale a
livello globale il 4-10% del cibo acquistato per il consumo extra-domestico viene buttato
via. Le cause di questo genere di spreco sono molteplici: ad esempio, un problema é
rappresentato dalle porzioni standard, in quanto le persone sono piu portate a non
sprecare il cibo se possono servirsi autonomamente. Un'altra fonte di spreco notevole &
rappresentata dai buffet, perché i clienti si aspettano sempre I'assortimento completo dei
piatti a disposizione. Nei ristoranti molto scarto & dovuto alla necessita di servire i piatti di
uno stesso tavolo contemporaneamente: quando si sbaglia qualcosa, il cibo che non si
riesce a cuocere in tempo viene buttato. D'altra parte "l'abitudine di portare a casa gli
avanzi del ristorante, che renderebbe possibile una riduzione sostanziale dello spreco di
cibo, & considerata negativamente in molte partid'Europa"®.

FAO, SIK (2011), p. 5.
IMECHE (2012), p. 23.
SEGRE, GAIANI (2012), p. 73.
Ivi.
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Dopo aver esaminato i dati sullo spreco pro capite nelle varie regioni, prendiamo ora in
considerazione le perdite e gli sprechi di cibo edibile suddivisi nelle sette tipologie
alimentariindividuate dal rapporto FAO del 2011: cereali, radici e tuberi, piante oleaginose
elegumi, frutta e verdura, carne, pesce e prodotti del mare, latte e latticini.

Grafico 5. Percentuali di prodotto iniziale di cereali perso o sprecato, nelle varie regioni,
neidiversilivelli della catena agroalimentare.
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Fonte: FAO, SIK (2011), p. 6.

E necessario tenere presente che nei paesi con reddito medio-alto il cereale pil coltivato &
il grano, con percentuali molto elevate di spreco al livello del consumatore. Nelle regioni a
basso reddito, come |'Asia meridionale e il sudest asiatico, la coltivazione prevalente € il
riso: in questi paesi lo spreco si concentra soprattutto al livello della produzione, del
trattamento e dell'immagazzinamento.

Anche il rapporto IMechE™ evidenzia le enormi differenze che sussistono tra i vari paesi in
base al diverso livello di sviluppo: ad esempio, in Australia una percentuale di spreco dello
0,75% e considerata ai limiti dell'accettabile, mentre i dati del 2008 sulle perdite di mais in
Ghana allo stesso stadio della catena agroalimentare sono del 50%, cioe 0,5 milioni di
tonnellate. In un grande paese in via di sviluppo come l'India, a causa di tecniche
d'immagazzinamento e di distribuzione inadeguate ogni anno si perdono 21 milioni di
tonnellate digrano, pariall'intera produzione dell'Australia.

Nel vicino Pakistan secondo I'lMechE le perdite di grano causate da carenze nelle strutture
di stoccaggio (con gravi infestazioni di roditori) ammontano a 3,2 milioni di tonnellate
all'anno, che equivalgono al 16% della produzione totale.

Anche nelle ex repubbliche sovietiche dell'est Europa le perdite sono alte: ad esempio
['Ucraina ha perdite oscillantitrail 25 e il 50%. Dato che la produzione media dell'Ucraina e
di 24 milioni di tonnellate, ne deriva che solo in questo paese ogni anno si perdono circa 6-
12 milioni ditonnellate digrano.

10 IMECHE (2012), p. 19.
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Grafico 6. Percentuali di prodotto iniziale di radici e tuberi perso o sprecato, nelle varie
regioni, nei diversi livelli della catena agroalimentare
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Per quanto riguarda le radici e i tuberi lo spreco si attesta oltre il 30% ovunque, con punte
tra il 50 e il 60% in Europa, in Nord America e Oceania; in queste aree, come si € gia
evidenziato, vi € una quota elevata di spreco al livello del consumatore, mentre in molti
paesi in via di sviluppo le percentuali elevate di perdite ai livelli precedenti della catena
agroalimentare sono dovute al fatto che si tratta di prodotti deperibili che risentono del
clima caldo e umido di quelle regioni.

Se confrontiamo il grafico 6 sulle radici e i tuberi con il grafico 7, relativo alle piante
oleaginose e ai legumi, possiamo notare che le percentuali di perdite complessive sono
molto piu basse per quest'ultima categoria di alimenti e si concentrano soprattutto nelle
fasi di produzione, raccolta e lavorazione. Questo dato puo essere spiegato anche tenendo
presente che questi prodotti sono consumati soprattutto sotto forma di oli di semi e quindi
sono meno soggetti a deterioramento rispetto ai prodotti freschi.

Grafico 7. Percentuali di prodotto iniziale di piante oleaginose e legumi perso o sprecato,
nelle varie regioni, nei diversi livelli della catena agroalimentare
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Il grafico 8, relativo alla frutta e alla verdura, conferma che le percentuali piu elevate di
perdite e spreco si raggiungono con questi generi deperibili: nelle aree industrializzate
(Europa, Nord America e Oceania e Asia industrializzata) le perdite sono dovute alla
selezione imposta dagli standard commerciali e allo spreco al livello del consumatore,
mentre nelle altre regioni vi sono perdite molto piu consistenti al livello della distribuzione,
spesso per il clima caldo e la mancanza di adeguate catene del freddo per la conservazione
deglialimenti™.

Grafico 8. Percentuali di prodotto iniziale di frutta e verdura perso o sprecato, nelle varie
regioni, nei diversilivelli della catena agroalimentare
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Fonte: FAO, SIK (2011), p. 7.

Le perdite e gli sprechi di carne e derivati sono illustrati nel grafico 9: anche in questo
settore vi sono delle differenze significative tra le regioni industrializzate e quelle in via di
sviluppo: in Europa e negli Stati Uniti, dove il consumo pro capite € piu elevato, lo spreco al
livello del consumatore costituisce circa il 50% dello spreco complessivo, mentre le perdite
nelle fasi precedenti risultano contenute in quanto gli standard di qualita elevati degli
allevamenti riducono la mortalita per malattia tra gli animali. Nei paesi in via di sviluppo,
invece, lo spreco e distribuito in modo piu omogeneo, con una prevalenza pero della fase
produttiva, a causa delle malattie che si diffondono spesso tra gli animali.

11 IMECHE (2012), p. 19.
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Grafico 9. Percentuali di prodotto iniziale di carne perso o sprecato, nelle varie regioni,
neidiversilivelli della catena agroalimentare
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Per la produzione di pesci e crostacei, secondo il grafico 10, nelle regioni industrializzate le
percentuali pil consistenti di spreco si riscontrano al livello del consumatore e al livello
della produzione: mediamente la quantita di pescato che viene scartata e gettata
nuovamente in mare oscilla tra il 9 e il 15%. Nei paesi in via di sviluppo la percentuale di
scarto a questo livello € inferiore (6-8%), ma si hanno perdite pil elevate nell'ambito della
distribuzione quando nonvisono infrastrutture adeguate.

Grafico 10. Percentuale dei pesci e dei crostacei pescati e raccolti che viene gettata in
mare, persa o sprecata, nelle varie regioni, nei diversi livelli della catena agroalimentare
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Fonte: FAQ, SIK (2011), p. 8.

L'ultima categoria di alimenti di cui si analizza lo spreco nel rapporto FAO sono il latte e i
latticini, illustrati nel grafico 11: per questi prodotti nelle regioni industrializzate lo spreco al
livello del consumatore rappresenta addirittura il 40-65% dello spreco complessivo. Per i
livelli intermedi le perdite sono molto basse, mentre risultano piu significative nella fase
dell'allevamento a causa delle malattie che possono colpire le mucche. Nei paesi in via di
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sviluppo invece i problemi infrastrutturali gia segnalati portano a perdite consistenti nelle
fasi distoccaggio, lavorazione e distribuzione.

Grafico 11. Percentuali di prodotto iniziale di latte e latticini perso o sprecato, nelle varie
regioni, nei diversi livelli della catena agroalimentare
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Fonte: FAQ, SIK (2011), p. 7.

Lo studio FAO del 2013 sull'impronta ecologica dello spreco alimentare evidenzia che i costi
economici annuidello spreco (esclusi pesci e crostacei) sono paria 750 miliardi di dollari.
Dopo aver presentato i dati sullo spreco suddivisi in base ai diversi prodotti alimentari, &
necessario approfondire la distribuzione dello spreco nel mondo facendo riferimento ai
dati suivari continenti e, laddove esistono, sui singoli paesi.

12 FAO(2013),p. 8.
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2.2LlosprecoinEuropa

Per quanto riguarda I'Europa, lo studio del Barilla Center rielabora nel seguente grafico i
dati diunaricercasullo spreco della Commissione Europea del 2010 pubblicata nel 2011%,

Grafico 12. Stime della composizione percentuale difood waste a livello europeo
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Fonte: Barilla Center for Food & Nutrition (2011), p. 30.

Lo spreco in Europa si concentra quindi soprattutto al livello del consumatore (lo spreco
domestico e quello nella ristorazione insieme costituiscono il 56% dello spreco totale) e
della produzione, mentre le perdite al livello della vendita sono abbastanza limitate. La
percentuale del 39% indicata per la produzione non & molto affidabile in quanto le
modalita di raccolta di questo dato variano da paese a paese e in alcuni casi vengono inclusi
nelle percentuali dello spreco i sottoprodotti. In base ai dati Eurostat in Europa le perdite
nella fase di produzione ammonterebbero a 35 milioni di tonnellate, vale a dire 70 kg pro
capite all'anno, mentre lo spreco nella fase del consumo domestico € di 38 milioni di
tonnellate, vale a dire 76 kg pro capite. Quest'ultimo dato secondo Segré e Gaiani € piu
affidabile in quanto i criteri di rilevamento dei dati sono pilt omogenei rispetto agli altri
livellidellafiliera.

Nel settore della vendita lo spreco ammonta a circa 8 kg annui pro capite, con differenze
significative traivari stati, mentre lo spreco nell'ambito ristorativoammonta a 25 kg.

13EUROPEAN COMMISSION (DG ENV) (2011), Preparatory Study on Food Waste http://ec.europa.eu/
environment/eussd/ pdf/bio_foodwaste_report.pdf. Nello studio della Commissione Europea la percentuale
dello spreco domestico & arrotondata per eccesso (43% invece del 42% indicato dal BCFN), mentre quella dello
spreco allavendita e arrotondata per difetto (4% invece del 5% indicato dal BCFN).
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Nella tabella 3 sono riportati i dati (espressi in tonnellate) relativi allo spreco nei singoli
paesi.

Tabella 3. Lo spreco in Europa e nei diversi stati europei (in tonnellate)

Szl e SprecF> alla Spreco nel Spreco totale
produzione domestico ver.1d|.ta al 'settor.e
dettaglio/ingrosso ristorativo

Europa a 27 34755711 37701761 3772685 12 263 210 88 493 367
Austria 570 544 784 570 267 000 103 500 1725614
Belgio 2311847 934 760 93417 287 147 3627171
Bulgaria 358 687 288 315 68 598 92472 808 072
Cipro 186 917 47 819 63811 9182 250730
Danimarca 101 646 494914 45676 148 266 790 502
Estonia 237 257 82 236 11951 24 564 356 008
Finlandia 590 442 214796 46 708 143 570 995 515
Francia 626 000 6322944 561935 1080 000 8590 879
Germania 1848 881 7676471 72 000 2 000 000 11597 352
Grecia 73081 412758 98 872 303914 888 625
Irlanda 465 945 292 326 37 407 114981 910 658
Italia 5662 838 2706793 522 140 1604 960 10496 732
Lettonia 125635 78 983 20393 27 490 252 500
Lituania 222 205 111 160 30 246 40772 404 383
Lussemburgo 2 665 62 538 4169 12 814 82 186
Malta 271 22115 3599 4852 30838
Olanda 6412330 1837599 145 166 446 213 8841307
Polonia 6 566 060 2049 844 339111 457 130 9412 144
Portogallo 632395 385063 93934 288 737 1400130
Regno Unito 2591 000 8300 000 366 000 3000 00 14 257 000
Repubblica Ceca 361813 254124 91104 122 810 829 851
Romania 487 751 696 794 192 055 258 895 1635495
Slovacchia 347773 135854 47 895 64 564 596 086
Slovenia 42072 72481 17 804 11 405 143763
Spagna 2170910 2136551 388 890 1195374 5891725
Svezia 601 327 905 000 110 253 298 880 1915 460
Ungheria 1157 419 394 952 89553 120720 1762643

Fonte: SEGRE, GAIANI (2012), p. 75.

Segre e Gaiani hanno tratto questi valori dal citato studio della Commissione Europea del
2011, che si e avvalso a sua volta di dati Eurostat del 2006 combinati con altre fonti dei
singoli paesi. | dati sono solo parzialmente affidabili, in quanto non & stata ancora
concordata una metodologia comune per calcolare lo spreco di cibo ed ogni paese puo
scegliere la propria. In alcuni casi, pertanto, i dati forniti comprendono anche gli scarti non
edibili, il verde, i sottoprodotti o il tabacco; inoltre alcuni paesi raggruppano sotto un'unica
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voce le perdite al livello della vendita e quelle nella ristorazione, mentre altri forniscono a
Eurostat solo dati pro capite. Pur con tutte queste riserve, si pudo assumere che
I'ammontare totale dello spreco di cibo nell'Europa a 27 sia di circa 89 milioni di tonnellate,
i.e. 179 kg a testa per anno (lo studio del Barilla Center arrotonda per eccesso a 180 kg pro
capite). La quantita di spreco pro capite nei 27 paesi dell'Unione Europea & pero molto
diversa, come evidenzia la seguente tabella del Barilla Center for Food and Nutrition.

Tabella 4. Sprechi alimentari annui pro capite nei paesi europei (kg/anno)
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Fonte: BARILLA CENTER FOR FOOD &Nutrition (2011), p. 31.
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| cittadini greci sprecano ogni anno mediamente 44 kg di cibo, gli olandesi 579; un dato
singolare & che tra i paesi con uno spreco superiore ai 300 kg pro capite si colloca anche
Cipro (334 kg, circa 8 volte quello della Grecia). Sara interessante, appena verranno resi
noti dati Eurostat successivi al 2008, valutare anche l'impatto della crisi economica sullo
spreco dicibo negli stati europei.

Nel Regno Unito, paese che ha pubblicato nel 2011 i propri dati aggiornati al 2010™, si
segnala un calo complessivo dello spreco alimentare domestico del 13%, da 8,3 a 7,2
milioni di tonnellate; per quanto riguarda lo spreco evitabile i dati evidenziano un
decremento del 18%, da 5,3 a 4,4 milioni di tonnellate. Secondo lo studio del WRAP le
cause piu significative di questo decremento sono, oltre ai cambiamenti di abitudini dei
consumatori al supermercato e in cucina e alla raccolta differenziata dei rifiuti, anche
I'aumento dei prezzi e il calo dei redditi’®.

Uno studio del WRAP sulle fonti dello spreco lungo la catena agroalimentare, realizzato nel
2009 e pubblicato nel 2010, assume come dati di riferimento sullo spreco quelli
pubblicati nel 2008 e nel 2009', mentre, come si & visto, nel biennio successivo lo spreco si
e ridotto. In attesa di un nuovo adeguamento, essi vanno tenuti presenti in quanto sono
comunque i pil aggiornati. Su un totale di spreco annuo di 14 milioni di tonnellate, lo
spreco al livello della lavorazione, distribuzione e vendita dei prodotti alimentari € del 20%
circa; si calcola che solo nell'ambito della lavorazione vengano scartati ogni anno circa 5
milioni di tonnellate di cibo, di cui 2,2 milioni vengono destinati a cibo per animali. Al livello
della vendita e della distribuzione le perdite si attestano intorno a 366.000 tonnellate
all'anno™, con una percentuale piu elevata di sprechi presso i piccoli negozi rispetto ai
supermercati, in quanto i piccoli negozi incontrano maggiori difficolta nella previsione
delle vendite.

Nel 2015 un ulteriore studio del WRAP sullo spreco domestico' ha appurato un incremen-
to non significativo dei dati rispetto al 2012(4,4% in termini assoluti e 2,2% pro capite).
Questo aumento potrebbe essere legato alla deflazione che ha riguardato i generi
alimentari verificatasi nel Regno Unito a partire dal 2014, ma testimonia comunque che
I'obiettivo diridurre lo spreco domestico nel triennio 2012-2015 non & stato raggiunto?°.

14 WRAP (2011), New estimates for household food and drink waste in the UK.
http://www.wrap.org.uk/sites/files/wrap/ New%20estimates%20for%20household%20food%

15 WRAP (2011), p. 4.

16 WRAP (2010), Waste arisings in the supply of food and drink to households in the UK.
http://www.wrap.org.uk/sites/
files/wrap/Waste%20arisings%20in%20the%20supply%200f%20food%20and%20drink%20toUK%20household
5,%20Nov%202011.pdf

17 WRAP (2008), The food we waste.http://www.ifr.ac.uk/waste/Reports
/WRAP%20The%20Fo0od%20We%20Waste.pdfWRAP (2009), Household Food and Drink Waste in the UK.
http://www.wrap.org.uk/sites/ files/wrap/Household_food_and _drink_waste_in_the_UK_-_report.pdf
18 WRAP (2010), p.4.

19 WRAP (2015), Household food we waste in the UK, 2015. http://www.wrap.org.uk/sites/files/wrap/
Household_food_waste_in_the_UK_2015_Report.pdf

20 WRAP (2015), p. 3.
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In Francia I'ADEME, |'Agenzia francese per I'ambiente e I'energia, stima lo spreco globale
annuale intorno ai 10 milioni di tonnellate annue, di cui 6 milioni al livello del consumatore.
Questo si traduce in circa 20 kg di spreco pro capite, di cui 13 kg sono costituiti da avanzi o
dacibo deteriorato, mentre 7 kg circa vengono buttati ancora confezionati.

L'ultima ricerca dell'’ADEME %', pubblicata nel maggio 2016, ha quantificato ad ogni stadio
della catena agroalimentare il livello dello spreco alimentare in Francia giungendo alla
conclusione cheil valore del cibo sprecato ammonta 16 miliardi di euro e contribuisce al 3%
dell'emissione francese digas serra??.

Per quanto riguarda la Germania, secondo uno studio dell'universita di Stoccarda del
2012 vengono sprecati ogni anno complessivamente circa 11 milioni di tonnellate di cibo:
la percentuale di spreco pil elevata si ha al livello di consumo domestico (61% vale a dire
circa 81.6 kg annui pro capite), mentre la percentuale di spreco alla produzione & pari al
17%circa.

Nel 2010, secondo uno studio dello SMED (Swedish Methodology for Environmental Data),
la Svezia avrebbe generato oltre un milione di tonnellate di spreco alimentare totale, con
una percentuale del 67% derivante daconsumo domestico, vale a dire circa 72 kg di cibo
per persona in media all'anno. Lo spreco imputabile all'industria rappresenta invece solo il
17% deglisprechialimentari, come risulta dalla tabella 5.

Tabella 5. Lo spreco di cibo in Svezia

R Percentuale delle quan tita
Settore Quantita prodotte X
totali prodotte (%)
Produzione agricola Sconosciuto Sconosciuto
Industria alimentare 171.000 17
Drogheria 39.000 4
Ristoranti 99.000 10
Mense scolastiche 26.000 3
Uso domestico 674.000 67
Incluso lo spreco evitabile di cibo 435.000 (65%) .
Incluso lo spreco inevitabile di cibo 239.000 (35%) .
Totale 1.010.000 o

Fonte: BARILLA CENTER FOR FOOD & NUTRITION (2011), p. 40.

21 ADEME (2016), Food losses and waste inventory and management at each stage in the food chain.
http://www. ademe.fr/en/food-losses-and-waste-inventory-and-management-at-each-stage-in-the-food-
chain.

22 ADEME (2016), p. 7.

23 UNIVERSITAT STUTTGART, INSTITUT FUR SIEDLUNGSWASSERBAU, WASSERGUTE- UND
ABFALLWIRTSCHAFT, Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschlédge zur Verminderung
der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland.
http://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Ernaehrung/WvL/Studie_Lebensmittelabfaelle_Langfassung.p
df?__blob=publicationFileQuesta ricerca é stata presentata nell'ambito della campagna contro lo spreco Zu
gut fiir die Tonne! del Ministero per I'alimentazione, I'agricoltura e la tutela dei consumatori. https://
www.zugutfuerdietonne.de/
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| dati riportati dallo studio SMED differiscono da quelli generali europei della tabella 3
relativialla Svezia anche perché non é stato analizzato lo spreco al livello della produzione e
i dati sono stati raggruppati secondo voci diverse. Per il consumo domestico va segnalato
unincremento rispetto ai dati EUROSTAT (da 601.327 a 674.000 milioni ditonnellate).

2.3Losprecoinalcuni paesi extraeuropei

In India secondo la Food Corporation ogni anno vengono sprecati circa 23 milioni di
tonnellate di cereali destinati all'alimentazione, 12 di frutta e 21 di verdura, per un valore
totale di circa 240 miliardi di rupie?*. Secondo una stima del Ministero della produzione
alimentare del 2007 riportata dal portale Rediff.com? lo spreco complessivo nel settore
agricolo & molto piu elevato, cioe pari a circa 580 miliardi di rupie, che equivalgono a piu di
8 miliardidieuro.

Nel 2002 la Corea del Sud proibi di conferire in discarica i rifiuti di cibo, promuovendo uno
studio?® secondo cuiil cibo rappresentava circa il 26-27% dei rifiuti domestici?’; nonostante
gli sforzi per rendere la popolazione piu consapevole, a distanza di quattro anni i rifiuti
alimentari erano aumentati quasi del 6%, probabilmente anche per un incremento del
consumo di frutta e verdura dovuto ad un aumento del reddito. Negli anni successivi il
governo ha cercato di dotarsi di strumenti per contrastare lo spreco domestico, introdotti
per ora solo in via sperimentale, di cui parleremo nel paragrafo dedicato alla campagna
"Think.Eat.Save". | risultati di queste sperimentazioni sembrano molto incoraggianti (30%
diriduzione dello spreco traisoggetti che vihanno partecipato).

In Giappone ogni anno vengono prodotti circa 400 milioni di tonnellate di rifiuti industriali
e circa 50 di rifiuti domestici e commerciali. Di questi rifiuti, circa 20 milioni di tonnellate
sono rifiuti alimentari?®. Il 48% dello spreco al livello della produzione e della lavorazione
viene riciclato: ad esempio per l'alimentazione dei maiali viene usata la farina di fave
fresche pressata che € un avanzo dilavorazione del tofu. Al contrario viene invece mandata
agli inceneritori o alle discariche una parte consistente del cibo scartato nella fase di
distribuzione. Nel gennaio 2003 & entratain vigore la "Legge fondamentale giapponese per
costituire una societa basata sul riciclo" e, nel corso dello stesso anno, € entrata in vigore la
legge peril riciclo del cibo. Questa legge ambisce a ridurre il cibo sprecato dalle aziende e
dairistoranti e ne promuove il riutilizzo come mangime per animali o come compost.

Negli Stati Uniti ogni anno viene buttata nella spazzatura una quantita di cibo pari al 30% di

24 Dati rielaborati da SEGRE, GAIANI (2012), p. 79.

25 Cfr. http://m.rediff.com/money/2007/mar/16food.htm

26 YOON S., LIM H. (2005), Change of Municipal Solid Waste Composition and Landfilled Amount by the Landfill
Ban of Food Waste, J. KORRA 13, pp. 63-70.

27 BAEK W. (2009), Change of MSW Composition Attributed by Ban on direct landfill of food waste in
Korea,Presentation to the 7th workshop on GHG Inventories in Asia (WGIA7), 7 July 2009, South Korea:
Environmental Management Corporation
http://www.seas.columbia.edu/earth/wtert/sofos/YS%20Thesis_final_Nov3.pdf

28 Cfr. la Newsletter sullo spreco di cibo in Giappone: http://www.japanfs.org/en/newsletter/
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tutto il cibo prodotto, per un valore di quasi 48,3 miliardi di dollari. Le perdite alimentari a
livello agricolo sono quantificabilifrail 15 e il 35%, secondo il tipo di azienda. Il settore delle
vendite al dettaglio ha livelli di spreco piuttosto alti (circa il 26%), mentre lo spreco dei
supermercati arriva solo all'1%. Complessivamente, si possono stimare perdite variabili tra
i 90 e i 100 miliardi all'anno?®. Secondo le stime dell'antropologo Timothy Jones
dell'universita dell'Arizona le famiglie americane sprecano ogni anno 211 kg di cibo, senza
contare quello che viene usato per nutrire glianimali di casa o per fare il compost. Lo spreco
al livello del consumatore & stimato intorno al 14%, con un costo per una famiglia di quattro
persone dicirca 589,76 dollariall'anno. Secondo I'EPA, I'agenzia americana per I'ambiente,
nel 2008 i rifiuti di origine alimentare hanno costituito il 12,7% dei rifiuti urbani®°, pari a
31,79 milioni di tonnellate. Uno spreco sistemico legato anche alle cattive abitudini
alimentari, alla volonta di avere tutto fresco ed alla poca cura con cui tanti, soprattutto
piccoli negozi, buttano a fine giornata cid che non & stato comprato®'. Nel 2016 la USDA si &
posta I'obiettivo di ridurre del 50% lo spreco alimentare entro il 2030. Nell'anno scelto
dall'USDA come confronto, il 2010, lo spreco negli Stati Uniti raggiungeva il 31% del cibo
disponibile, per un peso pari a 133 miliardi di pound e un valore di circa 161,6 miliardi di
dollari®?,

Come sottolineano Segre e Gaiani, ogni americano consuma mediamente circa 1,4 kg di
cibo al giorno, di cui circa il 30% va sprecato. "Recuperandone una percentuale del 10 e del
25% si potrebbe avere cibo per sfamare per un giorno rispettivamente 8 milioni e 20 milioni
di persone"®. Il cibo viene sprecato ad ogni stadio della filiera alimentare americana, ma a
causa delle sue enormi dimensioni pochi studi giungono a stimare le perdite lungo tutta la
filiera e spessoiricercatori si soffermano sull'analisi di un livello della catena agroalimenta-
re. Un altro elemento che favorisce lo spreco di cibo € il problema dell'obesita, che affligge
il 66% della popolazione3*. Dato che moltissime porzioni sono del tutto fuori misura e
mangiare sistematicamente in quelle quantita porterebbe ad ingrassare, si sono fatte
campagne per incoraggiare le persone a mangiare di meno, ma il risultato & che spesso il
cibonon consumato e buttato.

| dati relativiallo sprecoin singoli paesi dell'Africa sono molto limitati: per quanto riguardaii
cereali, in molte regionilo spreco post-raccolta e stimato attorno al 25% del raccolto totale,
mentre per altre coltivazioni meno resistenti puo raggiungere il 50%. Anche i dati sulle
perdite di latte sono elevati: in Kenya ogni anno vanno perduti circa 95 milioni di litri; in
Tanzania le perdite complessive sono di 59,5 milioni di litri, il 16% della produzione nella

29 JONES T., Addressing food wastage in the U.S. Interview: The Science Show
http://www.abc.net.au/rn/scienceshow/stories/ 2006/1608131.htm

30 USEPA (2009), Municipal solid waste generation, recycling, and disposal in the United States: Fact and
figures for 2008. http://www.epa.gov/epawaste/nonhaz/municipal/pubs/msw2008rpt.pdf

31 BARILLA CFN MAGAZINE (2013), Contro lo spreco, sconfiggere il paradosso del food waste. https://www.
barillacfn.com/m/publications/bcfn-magazine-controlospreco.pdf

32 USDA, News release: USDA, EPA Announce US Food Loss and food waste 2030
https://content.govdelivery.com/accounts/ USDAOC/bulletins/1732f50

33 SEGRE, GAIANI (2012), p. 81.

34 Cfr. il sito Obesity and Overweight: https://www.cdc.gov/nchs/fastats/obesity-overweight.htm
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stagione secca e il 25% nella stagione delle piogge, mentre in Uganda si perde circa il 27%
della produzione annuale, per un valore di 23 milionididollari®®.

Dopo aver esaminato i dati a livello globale, europeo ed extraeuropeo, prendiamo in
considerazione i datisullo spreco alimentare in Italia.

2.4|datisullosprecoinltalia

Per quanto riguarda la situazione degli sprechi in Italia le rilevazioni pilt ampie sono contenute
in due testi gia citati: lo studio del Politecnico Dar da mangiare agli affamati e Il libro nero dello
sprecoin Italia: il cibo a cura di Segré e Falasconi.

Nel 2015 gli stessi autori hanno pubblicato lo studio Surplus food management against food
waste. Il recupero delle eccedenze alimentari. Dalle parole ai fatti’ in cui hanno fornito stime
pili aggiornate che rilevano un leggero calo in alcuni stadi.

Nel testo Dar da mangiare agli affamati il punto di partenza € la quantificazione delle
eccedenze alimentari in Italia lungo i cinque stadi della filiera agroalimentare: primario, della
trasformazione, della distribuzione, della ristorazione e del consumo domestico. Le precedenti
rilevazioni consentono di quantificare le eccedenze complessive nel nostro paese. Lo stadio
successivo dell'analisi, in questo studio, consiste nel vedere quale sia il grado di fungibilita
dell'eccedenza alimentare, cioé quanto sia effettivamente riutilizzabile. Infine si prende in
considerazione lo spreco inteso come l'insieme delle eccedenze non destinate al consumo
umano analizzandone la fungibilita. Secondo lo studio del Politecnico, che rielabora dati
provenienti da ISTAT, ISMEA, Federdistribuzione e Nielsen riferiti ad anni diversi, I'eccedenza
alimentare in Italia ammonta a circa 6 milioni di tonnellate annue, pari a 101 kg di eccedenza
alimentare pro-capite. La maggior parte dell'eccedenza alimentare (il 58,1%) viene generata
nelle fasi di produzione, trasformazione, distribuzione e ristorazione, il resto dai consumatori
finali. In particolare, risulta che il 66,5% dell'eccedenza viene prodotta dal settore primario, il
5,2% dalla trasformazione, il 22,3% dalla distribuzione e il 6% dalla ristorazione. Per valutare
correttamente il peso di ciascuno stadio sul valore complessivo dell'eccedenza bisogna
considerare sia la rilevanza dei flussi gestiti, sia le difficolta di evitare la generazione
dell'eccedenza che si incontrano in ciascuno stadio. Ad esempio, se si confrontano lo stadio
della ristorazione e quello della distribuzione, emerge che il primo "presenta un'eccedenza
percentuale del fenomeno (6,3%) maggiore rispetto a quella dello stadio di distribuzione
(2,5%), ma contribuisce alla generazione complessiva del fenomeno in misura minore
(209.100 tonnellate all'anno) rispetto allo stadio della distribuzione (777.600 tonnellate
all'anno), data la minore rilevanza dei flussi gestiti"*. Nella tabella 6 sono riportati i valori
percentuale e assoluto dell'eccedenza in ogni stadio della catena agroalimentare come
compaiono neidue studidel 2012 e del 2015.

35 FAO (2012), Milk and Dairy Products, Post-Harvest Losses and Food Safety. http://www.fao.org/
fileadmin/templates/ags/docs/dairy/Plassessmentuganda.pdf

36 GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012). SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011).

a2 GARRONE P., MELACINI M., PEREGO A. (2015), Surplus food management against food waste. Il recupero delle

eccedenze alimentari. Dalle parole ai fatti, La Fabbrica, Milano”
37 GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012), p. 212.
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Tabella 6. Contributo dei diversi stadi alla generazione dell'eccedenza

Stadio della catena agroalimentare

Incidenza percentuale
dell’eccedenza in ogni stadio

Valore assoluto dell’eccedenza
(migliaia tonnellate per anno)

Agricoltura, allevamento, ittico

2,9% (2,8% a.2015)

2.318,2 (2.045 a.2015)

Trasformazione

0,4% (0,4% a.2015)

181,4 (175 a.2015)

Distribuzione

2,5% (2,5% a.2015)

777,6 (755 a.2015)

Ristorazione

6,3% (4% a.2015)

209,1 (210 a.2015)

Consumatore

8,0% (8% a.2015)

2.513,5 (2.405 a.2015)

Totale

5.999,8 (5.590 a.2015)

Fonte: GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012), p. 213 e GARRONE, MELACINI, PEREGO

(2015), p. 25 (rielaborazione personale).

E opportuno ricordare che I'eccedenza alimentare non & identificabile tout court con lo
spreco, in quanto comprende anche il cibo non utilizzato per il consumo umano e gli scarti
non recuperabili. Inoltre, se si considera il grado di fungibilita, emerge che solo il 3,2 %
dell'eccedenza alimentare ha un grado di fungibilita alto, mentre il 50,7% ha un grado di
fungibilita medio e il 46,1% ha un grado di fungibilita basso. Se oltre al valore assoluto
dell'eccedenza si considera anche il grado di fungibilita, il giudizio di merito sul contributo
di ciascuno stadio alla generazione dell'eccedenza risulta diverso, come emerge dalla

tabella?7.

Tabella 7. Le eccedenze alimentari ripartite secondo il grado di fungibilita

Stadio

Eccedenze ripartite secondo il grado di

Totale eccedenze (migliaia

fungibilita tonnellate per anno)
Settore primario Alta fungibilita -
Media fungibilita 2.187,1 2.318,2
Bassa fungibilita 131,1
Trasformazione Alta fungibilita 118,2
Media fungibilita 63,2 181,4
Bassa fungibilita -
Distribuzione Alta fungibilita 73,6
Media fungibilita 704,0 777,6
Bassa fungibilita -
Ristorazione Alta fungibilita -
Media fungibilita 86,9 209,1
Bassa fungibilita 122,2
Consumatore Alta fungibilita 2.513,5
Media fungibilita 2.513,5
Bassa fungibilita
Totale eccedenze in tutti gli Alta fungibilita 191,8
stadi ripartito secondo il Media fungibilita 3041,2 5.999,8
grado di fungibilita Bassa fungibilita 2766,7

Fonte: GARRONE , MELACINI, PEREGO (2012),p. 215 (rielaborazione personale).
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Questi dati mostrano che I'eccedenza ad alto grado di fungibilita & concentrata nello stadio
di trasformazione, dove e pari a 118,2 tonnellate, cioe al 61,6% del totale delle eccedenze
ad alto grado di fungibilita; I'altro settore che produce una buona quantita di eccedenze ad
alta fungibilita e la distribuzione, che con le sue 73,6 tonnellate annue rappresenta il
restante 38,4% delle eccedenze ad alta fungibilita. Le informazioni sul grado di fungibilita
sono fondamentali per impostare politiche di recupero efficaci delle eccedenze: ad
esempio, per le eccedenze che derivano dal consumo domestico, che sono tutte a bassa
fungibilita, & indispensabile individuare dei destinatari come le mense, che hanno la
possibilita diriutilizzarle rapidamente evitando cosi che vadano sprecate.

L'eccedenza alimentare puo essere quantificata anche in base al valore economico:
secondo gli studiosi del Politecnico, considerando "il valore economico come proxy del
valore dell'eccedenza, sulla base della densita di valore (ovvero del valore unitario) nei
dodici segmenti analizzati, risulta un valore complessivo dell'eccedenza pari a circa 13
miliardi di euro"®®, che corrispondono a 220 euro pro-capite. L'incidenza economica
generalmente cresce man mano che si procede negli stadi della filiera nei due studi: una
politica di riduzione delle eccedenze attenta all'impatto economico deve quindi partire da
interventi mirati agli ultimi stadi, che possono giovare oltretutto alla competitivita di tutta
la filiera. Nella tabella 8 sono riportati i dati relativi al valore economico dell'eccedenza
alimentare per ognistadio dellafiliera:

Tabella 8. 1 valori economici dell'eccedenza alimentare

Stadio Valore dell’eccedenza economica generata
in min €/anno

Settore primario 1.119 (1.000 a.2015)

Trasformazione 458 (300 a.2015)

Distribuzione 1.954 (1.900 a.2015)

Ristorazione 2.517 (2.600 a.2015)

Consumatore 6.945 (6.800 a.2015)

Totale 12.993 (12.600 a.2015)

Fonte: GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),p. 216 e GARRONE, MELACINI, PEREGO
(2015), p. 29 (rielaborazione personale).

Il valore dell'eccedenza alimentare € dunque maggiore a livello del consumatore; seguono
laristorazione, la distribuzione, il settore primario e la trasformazione.

Il calcolo del valore economico delle eccedenze permette divalutare quanto sia convenien-
te il recupero e se sia opportuno sviluppare una politica di incentivi per incoraggiare gli
operatori della filiera e i destinatari delle eccedenze a fare gli investimenti necessari per
facilitare il recupero. Combinando il criterio del valore economico con quello della
fungibilita relativa emerge che le eccedenze nel segmento della distribuzione presentano
un valore medio ed anche un medio grado di fungibilita, per cui costituiscono un'area su cui

38 GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012), pp. 215-216.
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e opportunoindirizzare gliinterventi di recupero.

Infine, per calcolare il valore economico delle eccedenze & necessario tenere presenti gli
aspetti relativi alla food security e al valore nutrizionale degli alimenti e la necessita di
fornire alle persone in situazione di bisogno alimenti nutrienti, sani e variati. In sintesi
quindi lo studio del Politecnico ritiene "ragionevole concentrare gli sforzi di gestione
dell'eccedenza alimentare nei segmenti che presentano valori medio-alti di fungibilita, di
valore economico e di qualita nutrizionale"*®.

Per quanto riguarda la gestione dell'eccedenza alimentare si possono individuare quattro
modalita: la vendita sui mercati secondari, le offerte straordinarie di prodotti prossimi alla
scadenza e last minute, la donazione ad enti caritativi; la cessione ad aziende di mangimi
per animali; la gestione delle eccedenze come rifiuti, magari valorizzandoli per produrre
energia tramite i termovalorizzatori.

La scelta fra le diverse modalita di gestione dell'eccedenza alimentare e condizionata, oltre
che dalla qualita dell'eccedenza e dalla sua fungibilita, anche dal tempo a disposizione per
il consumo, dalle modalita in cui si produce |'eccedenza (se e regolare o imprevedibile) e
dall'esistenza di un processo standardizzato per la sua gestione. Attualmente la modalita di
gestione maggiormente usata & quella del conferimento a centri di smaltimento: 4.856,5
tonnellate annue, pari all'81% dell'eccedenza alimentare, vengono cosi riutilizzate per la
produzione di energia o per la concimazione del terreno. L'11,5% dell'eccedenza viene
invece conferita o venduta ad aziende di trasformazione che la usano per I'alimentazione
animale o per la produzione di mangimi. L'utilizzo per I'alimentazione umana riguarda
dunque solo una piccola parte dell'eccedenza: il 6% viene conferito ad enti caritativi e food
bank e solo I'1,1 % viene venduto su mercati secondari. La tabella 9 illustra i dati relativi
all'eccedenza alimentare ed alle sue modalita di gestione espressi in migliaia di tonnellate
all'anno.

Tabella 9. Modalita di gestione dell'eccedenza alimentare

Modalita di gestione dell’eccedenz a alimentare tonnellate/anno
Mercati secondari 66,6
Food bank/enti caritativi 384,3
Azienda di trasformazione 692,4
Enti di smaltimento 4.856,5
Eccedenza totale 5.999,8

Fonte: GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),p. 220 (rielaborazione personale).

Lo studio del Politecnico fornisce anche una quantificazione analitica dello spreco secondo
I'accezione sociale, che definisce spreco tutta I'eccedenza che non viene recuperata per il

GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012), p. 218.
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consumo umano, dunque tutti i prodotti alimentari che non vengono donati a food bank o
ad enti caritativi o venduti nei mercati secondari. Secondo i dati della tabella 8 dunque in
Italia vengono sprecate ogni anno piu di 5,5 migliaia di tonnellate di cibo, vale a dire il
92,5% dell'eccedenza alimentare, che corrisponde al 16% dei consumi alimentari annui
complessivi, con una quota pro capite di 94 kg all'anno. La tabella 10 riporta anche lo
spreco alimentare annuo ripartito sui vari segmenti della filiera agroalimentare, che sono
ulteriori partizioni degli stadi.

Tabella 10. Quadro di sintesi dello spreco generato annualmente nei vari segmenti

Stadio Segmento Spreco (1.000 t)
Primario Ortofrutticolo 1.948,2
Cerealicolo 67,4
Allevamento 20,3
Pesca 9,4
Trasformazione | Ambiente 36,1
Freschi 33,5
Surgelati 11,4
Distribuzione Centri distributivi 47,8
Punti vendita 671,3
Ristorazione Ristorazione collettiva 73,8
Ristorazione commerciale 116,1
Consumo Consumatore 2.513,5
Totale 5.548,8

Fonte: GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),p. 221.

Lo spreco al livello del consumatore & molto alto, tanto da arrivare quasi a raggiungere la
meta della somma degli sprechi accumulati in tutti gli altri stadi della filiera; se si
considerano i singoli segmenti emergono sprechi elevati al livello di produzione
ortofrutticola e, perladistribuzione, nei punti vendita.

La tabella 11 analizza piu nel dettaglio come i vari attori economici contribuiscono alla
generazione dello spreco.
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Tabella 11. Ripartizione percentuale dello spreco alimentare generato dagli attori
economicidellafiliera

Attori economici della filiera Percentuale di spreco generato
Settore primario 67,3%
Trasformazione 2,7%
Distribuzione 23,7%
Ristorazione 6,3%

Fonte: GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),p. 222 (rielaborazione personale).

La quota maggiore di spreco e prodotta dal settore primario (67,3%), seguito dalla
distribuzione coniil 23,7% e dalla ristorazione con il 6,3%, mentre lo stadio di trasformazio-
neincide solo peril 2,7%.

Lo studio del Politecnico sottolinea che il "contributo di ciascuno stadio al valore comples-
sivo dell'eccedenza dipende sia dall'entita dell'eccedenza generata (...) sia dall'entita del
ricorso alle modalita di gestione meno virtuose (...). Analizzando questo secondo aspetto, &
possibile osservare che nel settore primario 1'88,2% dell'eccedenza diviene spreco. Presso
le aziende di trasformazione tale valore si riduce al 44,7%"4°. Lo stadio che contribuisce in
maniera minore sia in termini assoluti che in termini di incidenza percentuale sullo spreco
generato e quello della trasformazione.

Se si considera lo spreco alimentare in termini di fungibilita (distinguendo una scala bassa,
media, alta), emerge che su 5,5 milioni di tonnellate di spreco solo 83.900 tonnellate
presentano un alto grado di fungibilita (circa I'1,5% dello spreco complessivo) ma oltre 2,7
milioni di tonnellate presentano una media fungibilita (circa il 50% dello spreco). La tabella
12 riportala quantificazione dello spreco per stadio e grado di fungibilita.

GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012), p. 223.
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Tabella 12. Quantificazione dello spreco per stadio e grado di fungibilita

Stadio Quantificazione dello spreco espresso in 1.000 t/anno
diviso per stadio e grado di fungibilita
Settore primario Alta fungibilita -
Media fungibilita 1948,2
Bassa fungibilita 97,1
Trasformazione Alta fungibilita 118,2
Media fungibilita 44,9
Bassa fungibilita -
Distribuzione Alta fungibilita 73,6
Media fungibilita 704.0
Bassa fungibilita -
Ristorazione Alta fungibilita -
Media fungibilita 73,8
Bassa fungibilita 122,2
Consumatore Alta fungibilita -
Media fungibilita -
Bassa fungibilita 2513,5
Totale Alta fungibilita 83,9
Media fungibilita 2738,3
Bassa fungibilita 2726,6

Fonte: GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012),p. 225 (rielaborazione personale).

Gli stadi che contribuiscono in maniera maggiore allo spreco sono quelli la cui eccedenza e
caratterizzata da una fungibilita medio-bassa (primario, distribuzione e ristorazione). Dato
che gia ora gran parte degli scarti di cibo a fungibilita alta viene recuperata, sono gli stadi
che producono scarti a fungibilita medio-bassa quelli su cui occorre concentrare lo sforzo
per poter destinare tali scartial consumo umano.

In sintesi, secondo lo studio del Politecnico il valore dell'eccedenza alimentare prodotto
ogniannoin Italia & di 6 milioni di tonnellate, pari al 17,4% dei consumi annui; il valore pro
capite e comunque inferiore a quello emerso da ricerche nei paesi anglosassoni, rispetto ai
qualilafiliera agroalimentare italiana risulta virtuosa. Le cause di quest'eccedenza, seppur
diverse secondo lo stadio che si esamina, hanno spesso in comune il fatto di dipendere da
una mancata corrispondenza fra quantita prodotta o acquistata e quantita venduta o
consumata. La causa piu frequente per il settore di trasformazione o distribuzione & "il
raggiungimento della sell by date interna, per I'agricoltura la sovra-produzione, per la
ristorazione e il consumo a casa una preparazione di pasti superiore rispetto a quanto
consumato. A seguire, in particolare per gli attori economici dellafiliera, la seconda macro-
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causa di generazione dell'eccedenza é la non conformita del prodotto agli standard di
mercato. Standard che, ricordiamo, riguardano gli aspetti estetici e non di commestibilita
del prodotto"#'. Esaminando il valore dell'eccedenza nei singoli stadi della filiera risulta che
gli stadi piu critici sui quali concentrare |'attenzione sono lo stadio primario (agricoltura e
allevamento) e il consumatore finale; se pero si analizza I'eccedenza in funzione del grado
di fungibilita, & evidente che & nelle aziende di trasformazione e di distribuzione che si
general'eccedenza conil piu alto grado difungibilita.

Altra prospettiva di analisi € quella del modo in cui tale eccedenza alimentare viene usata:
solo una minima parte viene infatti, ad oggi, destinata ai consumi alimentari per cui ben il
92,5% dell'eccedenza alimentare diventa spreco e se I'eccedenza rappresenta il 17,4% dei
consumi alimentari lo spreco ne rappresenta ben il 16%. Esistono progetti per ridurre lo
spreco di prodotti ad alta fungibilita nel segmento della trasformazione, ma anche in
questo casoicomportamenti sono molto eterogeneitrale varie aziende, per svariati motivi
di ordine economico, organizzativo e di politica aziendale.

L'altro studio di riferimento sullo spreco di cibo in Italia & I/ libro nero dello spreco in Italia: il
cibo a cura di Segre e Falasconi, che prende in esame i vari stadi della filiera, cominciando
dalla produzione agricola®?. La tabella 13 riporta, utilizzando dati ISTAT 2009, i quantitativi
di prodottilasciatiin campo e le relative percentuali.

Tabella 13. Produzione agricola prodotta e raccoltain Italia nel 2009

Tipologia di prodotto Produzione Produzione Residuo in %
totale (t) raccolta (t) campo (t)
Frutta 62.178.277 61.069.793 1.108.484 1,78
Agrumi 37.849.531 37.095.750 753.781 1,99
Olive 34.541.779 32.866.405 1.675.374 4,85
Uva 83.131.047 80.378.729 2.752.318 3,31
Ortaggi pieno campo 127.936.217 124.416.350 3.519.867 2,75
Ortaggiin serra 15.712.446 13.744.021 1.968.425 | 12,53
Legumi e patate 20.009.632 18.966.593 1.043.039 5,21
Totale frutta 217.700.634 211.410.677 6.289.957 2,89
Totale ortaggi 163.658.295 157.126.964 6.531.331 3,99
Totale ortofrutta 381.358.929 368.537.641 12.821.288 3,36
Totale cereali 163.795.047 158.915.749 4.879.298 2,98
TOTALE 545.153.976 527.453.390 17.700.586 3,25

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 114.

41 GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012), p. 226.
42 SEGRE, FALASCONI L. (a cura di) (2011).
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La percentuale media di cibo lasciato nei campi potrebbe essere considerata abbastanza
bassa, in quanto ammonta al 3,25%; ma se si considera il valore assoluto, 17.700.586
tonnellate, la situazione appare diversa. Come sottolinea lo studio a cura di Segre e
Falasconi, nel 2009 non sono stati raccolti piu di 7 milioni e mezzo di tonnellate di prodotti
ortofrutticoli: "se confrontiamo questo dato con quello dei consumi di ortofrutta in Italia
avvenuti nello stesso anno, 8,4 milioni di tonnellate [secondo I'Osservatorio dei Consumi
Ortofrutticoli], si puo quindi affermare che nel 2009 ne e stata sprecata una quantita che
avrebbe potuto soddisfare le esigenze di una seconda Italia, o della Spagna"#3. Com'é noto
infatti i prodotti lasciati sul campo sono scartati per le ragioni piu svariate ma sarebbero
ancora del tutto commestibili e inoltre la loro giacenza sui campi crea problemi alle colture
stesse. Comparando quanto e stato lasciato nei campi nel corso degli anni, grazie ai dati
ISTAT, Segré e Falasconi giungono alla serie di dati riportati nella tabella 14.

Tabella 14. Produzione agricola lasciatain campo negli anni dal 2006 al 2009

Prodotti 2006 2007 2008 2009

Totale cereali 1.829.399 1.681.074 1.777.406 4.879.298
Totale frutta 7.791.757 6.664.150 7.295.878 6.289.957
Totale orticole 5.341.224 6.218.928 5.112.172 6.531.331
Totale ortofrutta 13.132.981 12.883.078 12.408.050 12.821.288
Totale 14.982.380 14.564.152 14.185.456 17.700.586

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 60, rielaborazione personale.

| dati attestano un calo dei residui tra il 2006 e il 2008 e un picco di crescita invece nel 2009,
in coincidenza con un consistente calo dei prezzi dei cereali, soprattutto del mais, mentre i
residui di ortofrutta hanno avuto delle oscillazioni piu contenute.

Un altro passaggio importante in cui si generano sprechi e rappresentato dalle strutture cui
spetta il compito di applicare le norme previste dall'Organizzazione Comune del Mercato
che, per evitare il "crollo" dei prezzi, prevedono che una parte del prodotto venga ritirato
dal mercato. Una piccola quota dei prodotti ritirati viene destinata al consumo umano,
specialmente al sostentamento di fasce deboli della popolazione o a scuole e istituti di
pena, mentre tutto il resto & destinato alla distillazione per produrre alcol etilico, alla
produzione dialimenti per animali o al compostaggio, quindi & annoverato tra gli sprechiin
quanto non & destinato all'alimentazione umana. Le tabelle 15 e 16 riportano i dati relativi
ai prodotti ritirati dal mercato nell'ambito dell'UE negli anni 1997-2006 con le relative
destinazioni; nella prima sono indicati i valori assoluti espressi in migliaia di tonnellate,
nella seconda le percentuali.

FALASCONI L. (2011), Gli sprechi alimentari lungo la catena agroalimentare,
in SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 59.
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Tabella 15. Quantita di prodotto ritirato e sua destinazione in UE (in migliaia di t)

D ., 1997 1998 1999 2000 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005
1998 1999 2000 2001 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006
Distribuzione gratuita 75,60| 27,15 45,45 45,47 | 34,93| 23,49 22,44\ 26,44| 22,69
Non alimentare - - - - - - - - -
Alimentaz. animale 173,12|154,27| 148,09| 201,90(115,18| 79,65| 48,84| 57,36| 37,07
Distillazione -1 79,81 | 108,28 74,66| 37,23 | 38,04 2,15| 27,26| 26,47
Compost.e biodegradaz. 1152,38 (655,01 (1358,57| 782,42 (408,48 (171,30|130,50|208,44 | 206,49
Totale 1401,11{916,24 {1660,39|1112,79 595,83 (314,49 204,84 319,52 292,72
Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 62.
Tabella 16. Quantita di prodotto ritirato e sua destinazione in UE (in %)
Destinazione 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005
1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006
Distribuzione gratuita 5,4 3,0 2,7 4,1 5,9 8,1 11,0 8,3 7,8
Non alimentare - - - - - - - - -
Alimentaz. animale 12,4 16,8 8,9 18,1 19,3 25,3 23,8 18.0 12,7
Distillazione - 8,7 6,5 6,7 6,2 12,1 1,1 8,5 9,0
Compost. e biodegradaz. 82,2 71,5 | 81,8 | 70,3 68,6 | 54,5 63,7 65,2 70,5
Totale 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 62.

Come risulta dalle tabelle 15 e 16, solo una minima parte dei prodotti ritirati viene
destinata al consumo umano: la percentuale pil alta, 11%, si ha nell'annata 2003-2004. Se
si sommano le percentuali di prodotto destinate al consumo animale ed alla distillazione
con quelle relative al compostaggio si raggiungono percentuali di spreco pari o superiori
all'80%. Se dall'Europa si passa ad osservare |'ltalia la prospettiva non cambia radicalmen-
te: nella tabella 17, relativa all'annata 2005-2006, si puo notare come su quasi 73.000
tonnellate di prodotti ritirati solo 3215, pari al 4,43% sono state destinate al consumo

umano.
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Tabella 17. Quantita e percentuale di prodotto ritirato nel 2005-2006 e sua destinazione

Destinazione Quantita (t) Percentuale %

Distribuzione gratuita 3,215,80 4,43
Non alimentare - -
Alimentazione animale 3.262,10 4,49
Distillazione 26.470,50 36,43
Compostaggio e biodegradazione 39.719,40 54,66
Totale 72.667,90 100,00

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a curadi) (2011), p. 63.

Lo studio a cura di Segre e Falasconi sottolinea inoltre che in quell'annata I'Unione europea
ha erogato all'ltalia 6.816.115 euro per la gestione dei prodotti ritirati. Lo spreco in questo
modo e raddoppiato, in quanto "si finanziano contemporaneamente gli agricoltoriin modo
che rimangano in campagna a produrre e le misure che portano alla distruzione di parte
delle produzioni"**. Dopo aver analizzato lo spreco nei campi e nelle cooperative di primo
grado lo studio a cura di Segré e Falasconi presenta le stime relative allo spreco a livello
dell'industria agroalimentare, riportate nella tabella 18.

Tabella 18. Stime relative allo spreco a livello dell'industria agroalimentare

Comparto industriale ps;:iac;gt?t) s:)lr:i:::?t) spcrl::a::t&)
Produzione, lavorazione e conservazione di prodotti a base di 6.011.655 150.292 25
carne

Lavorazione e conservazione di prodotti a base di pesce 232.232 8.128 3,5
Lavorazione e conservazione di frutta e ostaggi 6.215.931 729.717 4,5
Fabbricazione di oli e grassi vegetali e animali 4.894.028 73.410 1,5
Industria lattier o-casearia o dei gelati 13.484.637 404.539 3,0
Lavorazione delle granaglie e di prodotti amidacei 16.390.483 245.857 1,5
Fabbricazione di altri prodotti alimentari 11.977.280 239.546 2,0
Industria delle bevande 24.641.786 492.836 2,0
Totale 83.848.042 1.894.325 2,6

44 SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), pp. 63-64.
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Comparto industriale pr((l):?)rt‘gt?t) s:r:zggt?t) sp(rl:caarl:t(i/:)
Produzione, lavorazione e conservazione di prodotti a base di 6.011.655 150.292 25
carne

Lavorazione e conservazione di prodotti a base di pesce 232.232 8.128 3,5
Lavorazione e conservazione di frutta e ostaggi 6.215.931 729.717 4,5
Fabbricazione di oli e grassi vegetali e animali 4.894.028 73.410 1,5
Industria lattier o-casearia o dei gelati 13.484.637 404,539 3,0
Lavorazione delle granaglie e di prodotti amidacei 16.390.483 245.857 1,5
Fabbricazione di altri prodotti alimentari 11.977.280 239.546 2,0
Industria delle bevande 24.641.786 492.836 2,0
Totale 83.848.042 1.894.325 2,6

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 65.

Non essendo disponibili dati ufficiali sugli sprechi nel comparto dell'industria
agroalimentare, i dati riportati nella tabella 19 sono ricavati incrociando i dati sulla
produzione industriale messi a disposizione dall'ISTAT con i risultati di un'indagine
condotta presso un campione rappresentativo di imprese. Da tale indagine risulta che lo
spreco medio di tale comparto e pari al 2,6% della produzione finale totale con uno spreco
complessivo di quasi 1,9 milioni di tonnellate di prodotti alimentari. | prodotti eliminati
dalla produzione sono gestiti in gran parte come rifiuti, a volte senza neanche far ricorso
alla raccolta differenziata. Una parte viene utilizzata per la produzione di mangimi mentre
una parte minima viene destinata al consumo umano. Anche per lo stadio della distribuzio-
ne non vi sono dati ufficiali; lo studio a cura di Segré e Falasconi utilizza dei dati ricavati
attraverso lo spin-off accademico Last Minute Market dell'Universita di Bologna, che opera
per prevenire e ridurre gli sprechi anche recuperando e ridistribuendo prodotti alimentari
a categorie deboli. Partendo dai dati raccolti da Last Minute Market si stima la percentuale
di prodotti scartati ancora consumabili in Italia al livello della distribuzione e vendita. |
mercati all'ingrosso scartano ognianno una percentuale di ortofrutta che vadall'1 all'1,2%,
di cui un terzo ancora perfettamente utilizzabile. Per riuscire a riutilizzare per il consumo
umano anche i restanti due terzi basterebbe adottare alcune misure minime monitorando
le giacenze. Le stime di Segrée e Falasconi per il 2009 ammontano a 109.617 tonnellate di
prodotti ortofrutticoli sprecati dai mercati all'ingrosso. Per la grande distribuzione le stime
sui prodotti ortofrutticoli recuperabili sono molto pil alte, in quanto nella maggior parte
dei casi si scartano prodotti ancora commestibili che, essendo stati manipolati dai clienti,
non sono piu ritenuti adatti alla vendita. Nella tabella 19 sono riportate le stime sugli
sprechi dituttii prodotti alimentari nel 2009 al livello della distribuzione.
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Tabella 19. Quantita di spreco recuperabile nella distribuzione alimentare nel 2009 in
valori assoluti (t) ein percentuale

Tipologie di vendita Curemie: r(i():u perabile Percentuale %

Cash & carry 4.825,76 2%
Ipermercati 51.300,00 19%
Supermercati 134.289,00 51%
Piccolo dettaglio 73.230,46 28%
Totale 263.645,22 100%

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 69, rielaborazione personale.

Se si considera che il 40% dei prodotti scartati e costituito da prodotti ortofrutticoli, risulta
chelo spreco di prodotti ortofrutticoliin questa fase & paria 105.458 tonnellate.
Nell'ambito del consumo finale, sempre dai dati ottenuti grazie allo spin-off Last Minute
Market, lo studio a cura di Segre e Falasconi stima che ogni anno nelle mense delle scuole
italiane venga sprecata una quantita di cibo parial 13-16% del cibo acquistato, mentre i dati
sullo spreco domestico sarebbero ancora piu allarmanti: "Secondo i dati diffusi da Adoc,
emerge che le famiglie sprecano: circa il 17% del prodotto ortofrutticolo acquistato ed oltre
il 35% di latte, uova, carne, formaggi"#>. Nella tabella 20 sono riportate le stime sullo spreco
domestico neglianni 2008, 2009 e 2010, ripartite in base alle tipologie di alimenti.

Tabella 20. Lo spreco domestico

2008 2009 2010
Spreco annuale a famiglia in € 561 515 454
Prodotti freschi 39% 37% 35%
Pane 19% 19% 19%
Frutta e verdura 17% 17% 16%
Affettati 10% 9% 10%
Prodotti in busta 6% 8% 10%
Pasta 4% 4% 4%
Scatolame 3% 3% 3%
Surgelati 2% 3% 3%

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 70.

45 SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 70.
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Osservando i dati riportati, emerge che gli sprechi maggiori riguardano i prodotti freschi, il
pane, la frutta e la verdura e che le percentuali sono rimaste quasi invariate nei tre anni
presi in considerazione, mentre lo spreco & diminuito in termini di valore economico:
questo fa sperare in un successo delle campagne di sensibilizzazione rivolte alle famiglie
perché, prestando maggiore attenzione alle proprie abitudini, riescano a consumare il piu
possibile i prodotti che comprano.

Per completare I'analisi sulla quantita e sulla distribuzione dello spreco in Italia nelle
diverse fasi della catena agroalimentare € opportunoillustrare anche I'impatto ambientale
ed economico dello spreco.

2.5 Limpattoambientale ed economico dello sprecoin Italia

Partendo dalle stime sullo spreco dei prodotti ortofrutticoli al livello della distribuzione,
che, come si e visto, secondo Segrée e Falasconi ammonta a 105.458 tonnellate, e possibile
calcolare I'impatto ambientale; i risultati sono riportati nella tabella 21.

Tabella 21. Impatto ambientale dell'ortofrutta per kg di spreco e per quantita totale

Carbon footprint

Water footprint

Ecological footprint

(kg di CO, equivalente) (m3 di acqua) (m2 globali)
Per kg 0,080 0,7 3,7
Totale 8.436.640 73.820.600 390.194.600

Fonte: SEGRE, FALASCONI(a cura di) (2011), p. 83.

Lo stesso calcolo puo essere fatto per la carne, la cui percentuale di spreco e del 9%, per un
totale di circa 22.000 tonnellate all'anno; dal momento che si tratta per il 90% di carne
avicola, si puo calcolare che I'impatto ambientale complessivo di tali sprechi sia quello
riportato nellatabella 22.

Tabella 22. Impatto ambientale della carne per kg di spreco e per quantita totale

Carbon footprint Water footprint Ecological footprint
(kg di CO, equivalente) (m3 di acqua) (m2 globali)
Per kg 4.449 5,8 38
Totale 9.787.800.000 127.600.000 83.600.000

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 84.
Questi dati sono ancora piu allarmanti se si considera, in base ai dati FAO, che |'allevamento

contribuisce per il 20% alle emissioni nocive. Come sottolineano Segré e Falasconi, se a tali
emissioni aggiungiamo gli impatti indicati nella tabella 26, cioe "il peso delle tonnellate di
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anidride carbonica generata dagli sprechi, possiamo renderci conto di quanto complessi-
vamente la carne (prodotta e sprecata) possa influire sull'ambiente e sul futuro dei
cambiamenti climatici"*®. Un altro impatto dello spreco che non va sottovalutato & quello
economico: tale impatto pud essere calcolato tenendo conto del costo di produzione, del
prezzo di mercato oppure anche delle esternalita negative; nella tabella 23 troviamo le
stime relative all'impatto economico dei residui dei vari prodotti agricoli calcolati secondo i
primidue criteri.

Tabella 23. L'impatto economico dello spreco in agricoltura valutato al costo di
produzione e al prezzo di mercato dei beni

Residuo in Impatto economico al costo Impatto economico al

campo (t) di produzione (€) prezzo di mercato (€)
Frutta fresca 1.108.484 617.519.012 864.673.227
Agrumi 753.781 224.809.175 393.332.560
Uva 2.752.318 1.441.788.832 2.813.305.550
Olive 1.675.374 854.440.740 1.139.254.320
Ortaggi in campo 3.519.867 2.063.326.057 2.261.106.940
Ortaggi in serra 1.968.388 1.339.383.055 1.461.268.300
Tuberi 744.948 184.002.156 163.888.560
Cereali 4.680.712 1.377.287.232 679.750.880
Totale agricoltura 17.203.872 8.156.556.259 9.776.580.337

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 94.

Dall'osservazione dei dati emergono differenze significative tra i costi di produzione e di
mercato per alcuni prodotti: nel caso dei cereali, ad esempio, il costo di produzione risulta il
doppio di quello di mercato, in quanto nell'annata di riferimento, il 2009, c'era stato un
crollo del prezzo dei cerealia livellointernazionale.

| costi di produzione e il prezzo di mercato non esauriscono l'impatto economico dello
spreco, in quanto non tengono conto delle esternalita negative.

Le principali esternalita negative dovute allo spreco di cibo sono quelle relative
all'inquinamento ambientale. Per rendere piu efficace la stima dell'impatto economico
Segre e Falasconi utilizzano come esempio le quote introdotte dall'Unione europea per
incentivare |'uso di energie rinnovabili e diminuire le emissioni di CO,*. Per arrivare ad una
stima rilevano il carbon footprint delle quantita di prodotto rimasto nei campi ottenendo
cosi le tonnellate di gas serra derivate dalla produzione dei residui di frutta e verdura.

46 SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 84.

47 Dal 1/1/2005 gli impianti dell'Unione europea con volumi elevati di emissioni devono avere
un'autorizzazione ad emettere gas serra e le loro emissioni devono essere in linea con le quote europee
previste. Ogni impianto autorizzato deve monitorare le proprie emissioni e pud compensarle con quote di
emissione europee il cui prezzo viene stabilito dal mercato.
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Infine, per quantificare il valore economico, moltiplicano le tonnellate di CO, equivalente
ottenute per 20 euro, che ¢ il prezzo medio di tali quote nel 2009. | risultati sono riportati
nellatabella 24:

Tabella 24. Tonnellate di CO, emesse con i prodotti sprecati e valore delle quote
corrispondenti

Residuo in campo (t) Ton CO, eq Valore quote (€)
Frutteti 1.862.265 130.359 2.607.171
Vigneti 2.752.318 220.185 4.403.709
Orticole in campo 3.519.867 879.967 17.599.335
Orticole in serra 1.986.388 7.873.552 157.471.040
Seminativi 4.879.298 2.215.201 44.304.026
Tuberi 744.948 122.171 2.443.429
Olivo 1.675.374 150.784 3.015.673
Totale 17.402.495 11.592.219 231.844.383

Fonte: SEGRE, FALASCONI (acuradi)(2011), p.99.
Il medesimo procedimento e applicato anche allo spreco prodotto dall'industria alimenta-
re; nella tabella 25 sono elencati i dati sullo spreco dei vari prodotti con il relativo valore di

mercato.

Tabella 25. L'impatto economico dello spreco di cibo nell'industria alimentare

. ) Quantita Quantita Quantita Valore perso con lo
Comparto industriale
prodotta (t) sprecata (t) sprecata (%) spreco (£)

Carne 6.011.665 150.292 2,5 443.646.053
Pesce 232.232 8.128 3,5 53.518.003
Ortofrutta 6.215.931 279.717 4,5 1.042.902
Oli e grassi vegetali 4.894.028 73.410 1,5 43.750.004
Lattiero-caseario 13.484.637 404.539 3 351.847.795
Granaglie e prodotti

i . 16.390.483 245.857 1,5 80.215.001
amidacei
Pane e dolci 11.977.280 239.546 2 20.105.041
Bevande 24.641.786 492.836 2 258.000
Totale 83.848.042 1.894.325 2,6 994.382.799

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), p. 104.
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Per ricavare I'impatto economico Segre e Falasconi procedono al calcolo delle tonnellate di
CO, equivalente corrispondenti alle quantita sprecate e delle quote corrispondenti, come
risulta dallatabella 26.

Tabella 26. Tonnellate di CO, emesse con i prodotti sprecati e valore delle quote
corrispondenti

Quantita sprecata (t) Ton CO,eq Valore quote (€)
Carne 150.292 4.568.877 91.377.536
Pesce 8.128 26.603 532.059
Ortofrutta 279.717 446.708 8.934.161
Oli e grassi vegetali 73.410 466.007 9.320.134
Lattiero caseari 404.539 1.979.005 39.580.096
Granaglie e amidacei 245.857 530.314 10.606.271
Pane e dolci 239.546 557.663 11.153.262
Bevande 492.836 616.045 12.320.900
Totale 1.894.325 9.191.222 183.824.419

Fonte: SEGRE, FALASCONI (a curadi) (2011), p. 105.

Sommando il valore perso con lo spreco e il valore delle quote si ottiene l'impatto
economico che, per l'intero comparto dell'industria alimentare, ammonta a circa un
miliardo e 200 milioni di euro. Lo stesso metodo e stato applicato alla distribuzione;
partendo dai dati sulle vendite 2009 forniti dall'Osservatorio nazionale del commercio del
Ministero dello sviluppo economico e considerando uno spreco dell'1,2% il risultato e di
circa 1,5 miliardi di euro; la somma dei valori ottenuti ai vari livelli porta ad un impatto
economico dello spreco negli stadi della filiera alimentare anteriori al consumo di 12
miliardi e mezzo dieuro.

| due studi che abbiamo preso in esame in questo paragrafo per quantificare lo spreco in
Italia dimostrano come siano difficili le ricerche sullo spreco in mancanza di dati generali
certi e rilevati in modo periodico. A parte alcune convergenze di massima, come ad
esempio il fatto che la percentuale piu elevata di spreco si verifica al livello del consumato-
re, la complessita del problema richiede approcci diversi e molteplici. Lo studio a cura di
Segre e Falasconi, ad esempio, da grande importanza all'impatto ambientale dello spreco e
alla valutazione delle sue esternalita, mentre la ricerca del Politecnico sottolinea il tema
della fungibilita dello spreco allo scopo di facilitare il recupero dei prodotti alimentari
ancora edibili. Entrambe le prospettive sono utili ed interessanti, ma rendono i risultati dei
due studi difficili da confrontare, anche perché ottenuti con dati che si riferiscono ad anni
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diversi e ottenuti con metodologie diverse.

L'esempio piu evidente e dato dalla stima dello spreco domestico che, per gli studiosi del
Politecnico,ammonta a circa I'8% dei prodotti acquistati, mentre per Segre e Falasconi, che
riportano dati Adoc, & del 27%%®. Qualche elemento in piu per approfondire la questione &
stata fornita dal primo capillare questionario sullo spreco domestico in Italia, elaborato da
Waste Watcher, I'Osservatorio nazionale sullo spreco creato da Last Minute Market e i cui
risultati sono stati presentati alla stampa a Milano il 12 febbraio 2013. Larilevazione & stata
fatta attraverso un questionario online somministrato nel novembre 2012 ad un campione
di 3.000 consumatori; in questo modo é stato possibile appurare che il 60% degli intervista-
ti butta via del cibo avanzato o considerato non pil buono almeno una volta alla settimana
e che il 48% butta il cibo nella pattumiera, mentre il 20% lo destina al compost o al cibo per
gli animali e solo il 4% lo dona perché sia riutilizzato. Se si considera che I'adesione al
questionario era volontaria, € probabile che il quadro complessivo possa essere anche
peggiore; un dato confortante e pero che il 52% degli intervistati ha dichiarato di gettare
nella spazzatura meno cibo rispetto a due anni prima. Risultano piu inclini allo spreco le
famiglie meno numerose, quelle con un reddito piu alto e i gruppi familiari che vivono nelle
regionidel Sud*.

Secondo gli ultimi dati forniti dall'Osservatorio Waste Watcher in occasione della IV°
Giornata Nazionale di prevenzione degli sprechi alimentari, dallo stesso promossa il 5
febbraio 2017, lo spreco annuale complessivo ammonterebbe addirittura in Italia a 15
miliardi e 615 milioni di euro, pari ad un punto del PIL e la parte di gran luna maggiore dello
spreco sigenererebbe trale mura domestiche (raggiungendo l'incredibile soglia del 75%!).

Da marzo 2017 partira una nuova rilevazione chiamata "Diari di famiglia", un esperimento
lanciato dalla campagna Spreco Zero e dal progetto Reduce, promosso dal Ministero
dell'’Ambiente e dall'Universita di Bologna: un campione statistico di 400 famiglie per una
settimana annotera tutto il cibo che viene sprecato e si sottoporra anche ad un controllo
incrociato delle pattumiere per verificare la veridicita di quanto dichiarato. Un elemento
positivo viene segnalato per quanto riguarda I'attenzione al problema dello spreco: la
percentuale degli italiani che assumono atteggiamenti di prevenzione degli sprechi e
ormai maggioritaria (57%), anche se molto resta da fare per convincere il restante 43% che
ancora non se ne cura o lo fa in modo incoerente®®. Da queste grandi difformita di dati
emerge in modo evidente la difficolta oggettiva di quantificare lo spreco a livello del
consumatore, segnalata anche dagli studiinternazionali.

48 Su questo tema ha pubblicato alcuni interventi critici nei confronti della tesi del 27% sostenuta dal prof.
Segre la testata giornalistica online Il fatto alimentare. http://www.ilfattoalimentare.it/segre-spreco-
intervista.html; http:// www.ilfattoalimentare.it/spreco-cibo-segre.html

49 Cfr. rassegna stampa della campagna "Un anno contro lo spreco", promossa da Last Minute Market con il
patrocinio del Parlamento europeo. http://www.unannocontrolospreco.org/it/

50 Cfr. http://www.ansa.it/canale_ambiente/notizie/vivere_green/2017/02/05/spreco-alimentare-diari-di-
famiglia-diventano-statistici_19a555ce-2aaf-4dde-a6d0-e615733a9bfd.html;
http://www.ecodallecitta.it/notizie/386952/ al-via-i-diari-di-fami-glia-un-test-per-quantificare-
scientificamente-lo-spreco-alimentare-domestico-in-italia/
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3.LOSPRECONELLE DIVERSE FILIERE
AGROALIMENTARI

Abbiamo visto gia nel capitolo precedente come lo spreco si differenzi nei diversi paesi,
secondo i diversi prodotti e come sia difficile quantificarlo in modo univoco; & pero
importante sottolineare che vi sono anche differenze legate alle diverse filiere collegate a
diversistadidiindustrializzazione.

3.1Lefiliereagroalimentari dei paesiinviadisviluppo,
intransizione eindustrializzati

Per quel che riguarda le differenze nella filiera agroalimentare dei vari paesi si puo far
riferimento all'indagine condotta da Parfitt e altri’, che analizza come cambino le filiere
agroalimentari secondo il livello diindustrializzazione e urbanizzazione dei paesi e come la
tecnologia e lo sviluppo agricolo influenzino il livello degli sprechi post-raccolta. Sono
identificati tre indicatori utili per definire le filiere agroalimentari dei paesiin via di sviluppo
e in transizione: I'urbanizzazione e la contrazione del settore agricolo, i cambiamenti nelle
abitudinialimentarie la crescente globalizzazione del commercio.

Per quanto concerne |'urbanizzazione e il minor peso del settore agricolo, si fa riferimento
al rapporto delle Nazioni Unite del 2008, che mostra il costante calo della percentuale di
popolazione mondiale che lavora in ambiente agricolo e la costante crescita di quella che
vive in ambiente urbano, stimando per il 2050 una percentuale di persone che abitano in
citta del 70%2. Anche se nella revisione del 2011 questa stima & stata rivista con un leggero
ribasso (67%)3, nel 2014 si & avuto per la prima volta il sorpasso di chi vive in ambiente
urbano rispetto a chi vive in ambiente agricolo * e dunque, anche se la stima & stata ancora
rivista al ribasso (66%), rimane comunque valida I'affermazione che I|'urbanizzazione
cresce, ha I'esigenza di filiere agroalimentari sempre pil estese per portare il cibo alla
popolazione urbana e che I'organizzazione di queste filiere e strettamente collegata al
problema dello spreco di cibo.

L'aumento del reddito familiare produce anche cambiamenti nelle abitudini alimentari e fa
si che spesso ci sia una diversificazione della dieta con un maggior consumo, insieme a
cereali e verdure, anche di latticini, pesce e carne. Questo fenomeno € particolarmente

1 PARFITT, BARTHEL, MACNAUGHTON (2010), p. 3067.

2 UNITED NATIONS (2008), World Urbanization Prospects. The 2007 Revision.
http://www.un.org/esa/population/publications/ wup2007/2007WUP_Highlights_web.pdf
3 UNITED NATIONS (2011), World Urbanization Prospects.The 2011 Revision.
https://esa.un.org/unpd/wup/Publications/ Files/WUP2014-Report.pdf

4 UNITED NATIONS (2014), World Urbanization Prospects.The 2014 Revision.
https://esa.un.org/unpd/wup/Publications/ Files/WUP2014-Highlights.pdf
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evidente nei cosiddetti paesi BRIC, acronimo utilizzato per indicare Brasile, Russia, India e
Cina, paesi in forte crescita economica e demografica: la conseguenza e pertanto che i
consumatori scelgono cibi piu deperibili, con maggiori sprechi e un piu alto sfruttamento
della terra e di altre risorse, soprattutto per I'allevamento di bestiame®. La transizione e la
sua velocita dipendono pero anche da altri fattori come la cultura e la religione: in India,
dove la mucca & considerata sacra e ne & proibita la macellazione, ad esempio, c'€ meno
pressione per quel che riguarda le risorse per I'allevamento rispetto alla Cina, che ha visto
aumentare moltoil consumo dicarne.

La crescente globalizzazione del commercio offre sicuramente notevoli possibilita di
esportare prodotti agricoli, ma rappresenta un rischio per lo sviluppo dei mercati interni.
Con la globalizzazione si vengono a costituire filiere agroalimentari transnazionali
caratterizzate dalla presenza, anche in paesi con economie in transizione, di molti
supermarket che vendono cibi a minor costo perché importati (a questo proposito si puo
osservare che negli ultimi anni, con i supermercati etnici destinati a determinate categorie
diimmigrati, il fenomeno si & esteso anche ai paesi sviluppati).

Diverso e il discorso per le nazioni industrializzate, dove gli indicatori piu significativi per il
cambiamento nelle abitudini alimentari sono costituiti dall'invecchiamento della
popolazione e dall'aumento delle persone che vivono da sole.

Allaluce diquesto quadro generale, € possibile secondo Parfitt e altri distinguere tre gruppi
di paesi: in via di sviluppo, in transizione e industrializzati, che presentano un crescente
livello disviluppo delle infrastrutture post-raccolta.

Nei paesi in via di sviluppo la filiera agroalimentare per la popolazione che vive nelle
campagne e molto ridotta, mentre per la popolazione che vive nelle citta e piu estesa, a
scapito pero delle possibilita di guadagno dei coltivatori. Il prezzo finale del prodotto,
infatti, deve coprire anche tuttii passaggiintermedi e, per restare competitivo nel mercato,
non pud aumentare eccessivamente; quindi la quota che puo andare a retribuire il
produttore diminuisce.

In questi paesi e diffusa una forma di agricoltura su piccola scala, mentre I'agricoltura di
sussistenza, quella in cui i coltivatori producono per I'autoconsumo, diminuisce rapida-
mente grazie allo sviluppo del mercato che consente di diversificare i consumi vendendo
cid che si produce e comprando altri beni®. Gli interventi su queste economie sono
concentrati sul miglioramento delle tecnologie necessarie per ridurre gli sprechi e sulla
formazione di tecnici in grado di usarle. Un problema frequente & quello di conservare il
cibo in eccesso in modo da poter fronteggiare i periodi di carestia, un'operazione che
richiede delle tecnologie abbastanza semplici ma che possono essere di grande aiuto:
come sottolineano Parfitt e altri, la FAO porta avanti "un progetto per fornire ai coltivatori
di grano in Afghanistan e in altri paesi fusti di deposito sigillati riducendo in maniera

significativa lo spreco di cibo post-raccolta"’.

LUNDQVIST J., DE FRAITURE C., MOLDEN D. (2008), Saving water: from field to fork - Curbing losses and
wastage in the food chain, SIWI Policy Brief, Stockholm.

JAYNE T.S., ZULU B., NIJOFF J.J. (2006), Stabilising food market in eastern and southern Africa, Food
Policy,31,4, pp. 328-341 (doi:10.1016/j.foodpol.2006.03.008).

PARFITT , BARTHEL, MACNAUGHTON (2010), p. 3068.
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Nei paesi in transizione e in quelli industrializzati la filiera diviene pil complessa e la
distribuzione svolge un ruolo molto importante di intermediazione tra i contadini e i
consumatori. Grazie alla grande distribuzione che nei paesi in transizione dell'Europa
orientale, dell'Asia e dell'America del Sud viene costruita interamente con investimenti
stranieri, la popolazione delle citta ha anche accesso ad una dieta diversificata. La
distribuzione detta inoltre gli standard qualitativi dei vari prodotti, anche se ogni paese
segue poiun proprio percorso nella costituzione della sua rete commerciale.

Vi sono numerosi elementi in comune fra la filiera agroalimentare dei paesi in via di
sviluppo e quella dei paesi sviluppati: le regole introdotte dalla grande distribuzione
riguardo ai termini di pagamento, alle penali contrattuali nel caso di ordini evasi solo
parzialmente o inevasi e alle clausole di restituzione dei prodotti invenduti scoraggiano i
piccoli produttori, che non riescono a rispettarle. Altri elementi che contribuiscono a
tenere fuori dal mercato i piccoli agricoltori sono la scarsa possibilita di previsione della
domanda e lavariabilita dei prezzi.

| paesi in via di sviluppo stanno seguendo insomma il modello di sviluppo commerciale dei
paesi industrializzati, senza imparare dai loro errori; Parfitt e altri ricordano a questo
proposito uno studio del 2007 che evidenzia in Inghilterra una sovrapproduzione del 10%
con sprechi elevati® a causa delle penali contrattuali, di clausole restrittive sulla
restituzione della merce e diuna scarsa capacita di previsione della domanda.

Le regioni che hanno un minore volume di esportazioni hanno avuto, in genere, un migliore
adattamento della grande distribuzione alle catene agroalimentari locali. Infatti dove il
mercato all'ingrosso centrale € usato come fonte di prodotti freschi, i venditori al dettaglio
possono chiedere a quelli all'ingrosso di fornire i servizi che servono per alzare il livello dei
prodotti come il packaging. Nei paesi che articolano la loro produzione su due livelli, uno
medio alto per I'export ed uno basso per il mercato locale, la grande distribuzione costitui-
sce una sorta di terzo livello intermedio. La presenza di questo livello, e in generale dei
supermarket, ha anche portato i negozianti a fare pressione sui grossisti per aumentare la
qualita e gli standard di sicurezza alimentare anche per i prodotti destinati al mercato
locale.

La creazione di filiere agroalimentari piu sviluppate puo anche avere come conseguenza la
crescita del settore legato alla lavorazione del cibo e in alcuni paesi BRIC si sono usati
investimenti pubblici per accelerare tale processo. In India ad esempio il governo sta
discutendo la cosiddetta "evergreen revolution", che comprende anche la costruzione di
macchinariper la lavorazione del cibo.

Nonostante il rischio che questo processo vada a danneggiare i piccoli agricoltori, esso va
comungque incoraggiato, perché spinge a produrre nuovi tipi di cibo, diversificando cosi le
fonti direddito.

Nei paesi industrializzati si pensa spesso che una procedura standardizzata di produzione

DEFRA (2007) Report of the Food Industry Sustainability Strategy champions' group in
waste.http://webarchive.
nationalarchives.gov.uk/20130402151656/http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/policy/foodindustry/documen
ts/report-waste-may2007.pdf
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deglialimenti possa evitare lo spreco. Anche se e vero che molti sprechisirealizzano in fase
di produzione, tuttavia gran parte dello spreco avviene, in realta, al livello del consumato-
re: e su tale livello pertanto che in questo tipo di filiere bisogna intervenire con campagne
informative perché si compri solo quello che si consuma o perché si recuperi il cibo che
rischia diandare buttato in quanto troppo vicino alla scadenza e non piu vendibile.

Parfitt e altri considerano come elementi fondamentali delle infrastrutture post-raccolta,
oltre alla catena agroalimentare, lo sviluppo tecnologico, il livello di sviluppo economico, il
modello di agricoltura che viene praticata e infine i mercati e la qualita dei prodotti; ciascun
elemento viene considerato secondo lo schema tripartito dei sistemi in via di sviluppo, di
transizione e industrializzati, con unlivello di crescente complessita e integrazione.

Tabella 27. Caratteristiche della catena agroalimentare in relazione agli stadi di sviluppo

economico

Tipologie di
sistemi

Caratteristiche
della catena
agroalimentare

Sviluppo
tecnologico

Livello di
sviluppo

Tipo di coltivatori
coinvolti

Mercati di
riferimento e
qualita

Sistemi in via di
sviluppo

Integrazione scar -
sa, sistemi di stoc -
caggio e tecniche
dirac colta tradi -
zionali

Tecnologie sem -
plici che richie -
dono una gran
mole di lavoro

Paesi a basso
reddito

Piccoli coltivatori in -
clusi quelli che pratica-
no agricoltura di sus -
sistenza

Mercati locali, ac -
cesso limitato ai
mercati interna-
zionali

Sistemi in
transizione

Maggiore integra -
zione fra coltivato-
ri, industria alimen
tare e distri buzio-
ne.

Imballaggi, siste -
mi di refrige ra-
zione, accanto
agli elementi tra-
dizionali

Paesi a basso
e mediored -
dito

Agricoltori che lavo ra-
no su piccola scala che
spesso hanno ac cesso
a limitate infra struttu-
re post raccolta

Supermarket,
mercati locali e
internazionali

Sistemi
industrializzati

Utilizzo di sistemi
altamente inte gra-
ti fra colti vatorie
grande distribuzio-
ne, pitim  porta-
zione dei pro dotti
stagionali, piu cibo
destinato all'in du-
stria alimentare.

Paesi a red di-
to medio-alto

Aziende agricole medio
grandi

Mercati sia locali,
sia sempre pil in -
ternazionali e do -
manda sempre
pili variabile di
beni anche diversi
fra loro

Fonte: PARFITT, BARTHEL, MACNAUGHTON (2010), p. 3068,
(latabella é statariportata parzialmente).

3.2lacatenaagroalimentare dei paesi avanzati

Dopo aver fornito un inquadramento generale sul concetto di filiera agroalimentare e
necessario restringere il campo prendendo in considerazione un modello di catena
agroalimentare tipico dei paesi avanzati, come quello proposto nello studio del Barilla
Center for Food and Nutrition, esemplificato dal grafico 23:
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Grafico 23. Perdita e spreco: Cause e impatti.
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Fonte: BARILLA CENTER FOR FOOD & NUTRITION (2011), pp. 16-17.

Questo grafico & un'utile introduzione all'analisi di come si determini lo spreco lungo la
catena agroalimentare e quali problemi possano causarlo in ciascuna delle sue fasi. Alcune
cause di spreco, gia accennate nell'ambito della trattazione del concetto di spreco
alimentare secondo Segré e Falasconi®, verranno qui riprese e approfondite, correlandole
ai vari passaggi della filiera: produzione, raccolto, prima trasformazione, trasformazione
industriale, distribuzione e consumo, distinto in ristorazione e consumo domestico.

Per quello che riguarda la produzione e il raccolto, le perdite sono legate per la maggior
parte al clima, all'ambiente e alla diffusione di malattie e di parassiti. Soprattutto per
questa fase vale quanto detto relativamente alle differenze fra paesi sviluppati e paesi in
via di sviluppo. Le perdite sono, infatti, molto piu rilevanti nei paesi in via di sviluppo, in cui
non visono adeguati sistemi diirrigazione, conservazione e trasporto del raccolto, rispetto
ai paesi sviluppati, dove la corretta conoscenza delle pratiche agronomiche permette di
contenere le perdite, ad esempioirrigando i campi nel caso non piova.

La stessa situazione si puo osservare per quanto riguardail raccolto e I'immagazzinamento:
nei paesi in via di sviluppo, infatti, si riscontrano perdite maggiori a causa delle scarse
competenze degli operatori del settore agricolo, dell'arretratezza delle strutture di

9 SEGRE, FALASCONI (a cura di) (2011), pp. 43-54.
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immagazzinamento e delle infrastrutture e della mancanza di un'organizzazione logistica
che conserviadeguatamente le derrate durante il trasporto.

Nel caso del segmento ittico questa & una delle fasi pit problematiche: se non si ha a
disposizione un allevamento risulta infatti difficile predefinire quanto pesce vada pescato,
cosiil pescato che eccede ladomanda spesso finisce sprecato™.

Nei paesi sviluppati le perdite in questa prima fase sono legate a cause soprattutto di tipo
economico e normativo: puod cosi succedere che non vengano neppure raccolti, o che
vengano destinati a scopi diversi, prodotti coltivati per il consumo umano soprattutto se vi
e un eccesso di offerta, oppure se i prodotti non soddisfano gli standard qualitativi o estetici
imposti dal mercato. Questo e particolarmente evidente nel caso dei prodotti
ortofrutticoli, che riescono ad essere commercializzati solo se hanno determinate
caratteristiche™.

In alcuni casi le eccedenze e gli sprechi possono dipendere anche dalle politiche agricole:
ad esempio, neglianni'70 e '80 la Politica Agricola Comune europea introdusse un sistema
di sussidi per gli agricoltori e fisso i prezzi minimi dei prodotti agricoli, producendo cosi un
surplus agricolo notevole. Dagli anni '90 in poi la PAC ha cambiato orientamento, introdu-
cendo le quote di produzione garantite; questa nuova politica presenta notevoli elementi
di criticita per i paesi mediterranei, in particolare perI'ltalia, ma ha avuto il merito diridurre
il surplus e glisprechiin questo settore.

Per quello che riguarda la prima trasformazione agricola e la trasformazione industriale, gli
sprechi dipendono perlopit da disfunzioni o inefficienze nei macchinari preposti al
confezionamento: anche questo fenomeno si verifica con piu frequenza nei paesi che
hanno apparecchiature meno moderne e ha come conseguenza lo spreco di cibo di per sé
ancoraintegro manon piu vendibile.

Nella fase relativa alla distribuzione ed alla vendita gli sprechi sono legati principalmente a
errori nelle previsioni di vendita, soprattutto per frutta e verdura. Non e facile infatti
effettuare una stima precisa della domanda di prodotti alimentari, che € condizionata da
tantissimi elementi, alcuni del tutto imprevedibili. Secondo lo studio del Barilla Center for
Food and Nutrition la principale causa di spreco in questa fase della filiera per i paesiin via
di sviluppo & "la totale assenza o la grande inefficienza della distribuzione all'ingrosso. Gli
sprechi sono riconducibili alle caratteristiche dei mercati: piccoli, affollati, con scarse
condizioni igieniche e con apparecchiature di raffreddamento e conservazione del cibo
inefficaci"".

Nei paesi industrializzati gli sprechi nella distribuzione e nella vendita sono riconducibiliad
una molteplicita di cause, che possono essere raggruppate in vari ambiti: tecnologico, di
trasporto e stoccaggio, di formazione del personale, normativo/economico e di marketing.
Per quanto riguarda la tecnologia, in molti casi il deterioramento dei prodotti freschi e
dovuto alla mancanza di una catena del freddo efficiente, mentre nella fase di trasporto e
stoccaggio i danni possono riguardare i prodotti o il packaging. Anche una corretta
formazione del personale pud contribuire alla riduzione degli sprechi insegnando agli

GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012), p. 107.
KANTOR, LIPTON , MANCHESTER, OLIVEIRA (1997), p. 4.
BARILLA CENTER FOR FOOD & NUTRITION (2011), p. 59.

63



addetti alle vendite come esporre i prodottiin modo che siano piu accessibili quellicon una
scadenza piu ravvicinata.

L'ambito normativo é sicuramente il pit complesso in quanto € necessario conciliare la
lotta allo spreco con I'esigenza di salvaguardare la sicurezza e l'igiene alimentare; in alcuni
casi pero le regole che impongono il ritiro di determinati prodotti dalla vendita sono di tipo
puramente estetico e portano percio a sprecare cibi sani e commestibili. In alcuni casi sono
le aziende che, per rispettare determinati standard divendita, ritirano dal mercato prodotti
perfettamente integri: un esempio puo essere quello di un'azienda digelatiche nel 2011 ha
scartato un'intera partita di prodotti perché "il marchio del produttore, apposto sul
prodotto con una crema di colore scuro, non era identificabile. L'azienda ha, quindi, deciso
di non destinare quei prodotti alla vendita, generando cosi un'eccedenza pari all'intera
partita di merce"".

Anche le clausole contrattuali che danno la possibilita ai distributori di restituire alcuni
prodotti come il latte fresco e il pane industriale non venduti e prossimi a scadenza, se da
un lato sgravano i distributori dal problema della merce invenduta, dall'altro non risolvono
il problema dello spreco; va segnalato inoltre che non si tratta comunque di partite
rilevanti.

Lo spreco e spesso favorito dalle leggi di mercato, che lo rendono economicamente
competitivo; a questo riguardo Tristram Stuart fa I'esempio di K10, un piccolo punto
vendita di sushidiLondrain cuisi confezionavano delle porzioni di sushi da asporto esposte
in apposite vetrinette. L'autore si dichiara scandalizzato dal fatto che fino a tarda sera si
continuino a confezionare porzioni pronte in modo da mantenere |'assortimento
completo, anche se questo comporta che alla chiusura ogni sera si buttino via tutti i vassoi
avanzati perché il giorno dopo non possono pil essere venduti. Tristram Stuart siinterroga
sulla convenienza economica di una simile procedura e si chiede perché, almeno alla sera,
non si confezionino porzioni su richiesta una volta esaurito I'assortimento. La risposta &
che "Il prezzo al dettaglio di ogni articolo & superiore di due-tre volte a quello di costo, cio
significa che &€ meglio sprecare due prodotti piuttosto che perdere anche solo una vendita
nel caso si esaurisca"™. In questo caso dunque non c'é solo un problema di merce in via di
scadenza che rimane sullo scaffale perché non viene messa in evidenza, ma di vere e
proprie politiche aziendali che, puntando sul basso costo dello smaltimento del cibo,
preferiscono produrre sprechi piuttosto che rischiare di perdere opportunita di vendita. In
controtendenza rispetto a queste politiche aziendali vanno segnalate invece le iniziative
come Mangiami subito e Happy hour di Coop, che offrono prodotti vicino alla scadenza o
freschiinvenduti a prezzi scontati a fine giornata.

L'applicazione distorta di alcune politiche commerciali, come il 3x2 o il prendi 2 paghi 1,
utilizzate soprattutto in piccoli esercizi commerciali'®, pud contribuire a spostare lo spreco
dalladistribuzione al consumo finale.

Un altro esempio & quello dei concorsi a premi spesso pubblicizzati sul packaging dei
prodotti. Allo scadere del concorso a premi, i prodotti ancora in scorta realizzati con quello

GARRONE, MELACINI, PEREGO (2012), p. 126.
STUART (2009), trad. ital.(2009), p. 27.
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specifico packaging non sono piu immessi sul mercato, per evitare che un consumatore

interessato alla promozione acquisti il prodotto, ma rimanga deluso dal non poter

partecipare al concorso e perda in questo modo fiducia nell'azienda.

Il consumo domestico e la ristorazione sono I'altro punto della catena alimentare, insieme

allo stadio di produzione e raccolto, in cui le differenze fra paesiindustrializzati e paesiin via

di sviluppo sono pil accentuate, anche se in misura invertita: infatti nei paesi in via di

sviluppo gli sprechi all'ultimo stadio della filiera alimentare sono piu contenuti, data la

scarsa disponibilita di reddito delle famiglie che rende inaccettabile lo spreco di cibo. Nei

paesi sviluppati si ha invece una situazione per cui lo spreco & molto alto e determinato da

numerose variabili.

Per quello che riguarda il consumo domestico, secondo uno studio del WRAP del 2008, le

due principali cause di spreco sono il fatto che si prepara troppo cibo, producendo cosi

molti avanzi, e che non si consumano gli alimenti in tempo. Pil nel dettaglio le cause dello

spreco domestico sono:

= errori nel confezionamento: impiego di materiali per la conservazione non conformi,
cheinfluenzanoil sano mantenimento del cibo e ne riducono la durata di consumo.

= difficolta nell'interpretare quanto scritto sulle etichette: spesso i consumatori non
colgono la differenza fra le diciture "consumarsi preferibilmente entro" (riconducibile
a valutazione relativa alla qualita organolettica dell'alimento) e "da consumarsi entro"
(riconducibile alla sicurezza dell'alimento)®. Questo influisce sulle scelte dei consuma-
tori che preferiscono comprare prodotti che non abbiano una scadenza ravvicinata.
Questo fraintendimento fa si che della merce assolutamente commestibile (quella "da
consumarsi preferibilmente") rimanga invenduta e sia sprecata anche se perfettamen-
te edibile.

= inadeguata conservazione del cibo e scarsa attenzione alle indicazioni riportate sulle
etichette. Non conoscenza del fatto che le condizioni di conservazione variano secondo
latemperatura casalinga.

= scarsa o errata pianificazione degli acquisti, che a volte induce ad acquistare molti
alimenti per usufruire delle promozioni.

= conoscenza scarsa dei modi per consumare piu efficientemente e ridurre gli sprechi,
utilizzandogli avanzi dei pasti con ricette che usino ingredienti a disposizione.

Sono stati inoltre individuati altri fattori che determinano le dimensioni dello spreco a

livellodomestico:

= la composizione e la dimensione di una famiglia: gli adulti sprecano in media piu dei
bambini e le famiglie numerose meno di quelle piu piccole.

15 Presso la grande distribuzione, contrariamente ad alcune "fake news" in circolazione, le offerte speciali
sono programmate a medio-lungo termine e comportano, per esigenze di gestione delle scorte di magazzino,
approvvigionamenti ripetuti dal fornitore anche pil volte durante la campagna (che solitamente dura due
settimane). Si tratta percio di prodotti recentissimi in quanto a produzione. Semmai sono i residui di
campagne sbagliate che possono, nel tempo, generare I'invecchiamento dei prodotti ed il loro avvicinarsi al
TMC o alla scadenza se freschi. E vero peraltro che i consumatori, attratti dalla promozione, possono talvolta
acquistare prodotti in eccesso che rischiano di essere sprecati.

16 WRAP (2008), Research into consumer behaviour in relation to food date and portion sizes.
http://www.wrap.org.uk/sites/files/wrap/consumer%20behaviour%20food%20dates,%20portion%20sizes%2
Oreport%20july%202008.pdf

17 PARFITT, BARTHEL, MACNAUGHTON (2010), pp. 3065-3081.
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= lacultura diorigine (ad es. negli Stati Uniti e risultato che le famiglie di origini ispaniche
consumano in mediail 25% in meno di quelle nonispaniche).
= ilreddito familiare (gli sprechi alimentari sono minorinelle famiglie a basso reddito)™.
= lastagionalita dei prodotti (d'estate si spreca di piu rispetto alle altre stagioni dell'anno,
perché e piu facile che i prodotti si deteriorino e perché si consumano piu frutta e
verdura fresca, entrambe fortemente deperibili)?°.
Ritornando al concetto di filiera agroalimentare, essa costituisce un elemento
fondamentale in tutte le definizioni di spreco, in primis in quella FAO del 1981. [l cammino
dal produttore alla tavola, infatti, & un processo complesso, diviso in diverse fasi che
variano secondo i prodotti e i consumatori: nel caso di un contadino che consuma i propri
prodotti, ad esempio, la filiera sara costituita solo dalla prima fase di raccolta, mentre nel
caso di un cliente che ordina un piatto di verdure al ristorante si comporra di raccolta,
trasporto, vendita all'ingrosso, al dettaglio, trasferimento del cibo dalla grande distribuzio-
ne al ristorante e, solo infine, consumo. Le caratteristiche della filiera sono inoltre collegate
allo sviluppo economico; come sottolineano Parfitt e altri', i termini "filiera agroalimenta-
re" (food supply chaine, FSC) e "sistemi post-raccolta" (post-harvest systems) sono
considerati sostanzialmente equivalenti, anche se sitende a parlare difiliera agroalimenta-
re per i paesi pit industrializzati, che hanno diverse forme di lavorazione del cibo e un vasto
sistema di vendita al dettaglio. Il termine sistemi post-raccolta & usato invece da molti
studiosi per definire i sistemi agricoli e il processo di conferimento dei prodotti ai mercati
che prevede meno passaggi intermedi. Questa distinzione conferma chiaramente lo
stretto legame tra la catena agroalimentare di un paese e il suo sistema economi-
co/industriale.
Le catene agroalimentari variano in base al prodotto e alla lavorazione richiesta: un
prodotto ortofrutticolo ha una lavorazione e criteri di selezione differenti da un prodotto
cerealicolo o da un prodotto alimentare che proviene dall'allevamento o dalla pesca.
Anche di questo bisogna tener conto nella descrizione delle catene agroalimentari: un
frutto ha ovviamente un processo dilavorazione molto piu breve di un prodotto alimentare
che deriva dalla carne o dal pesce. Inoltre ogni alimento richiede tecnologie di conservazio-
ne diverse, che sono meno complesse periprodotti non deperibili, come ad esempio quelli
cerealicoli. A questo si aggiunge il fatto che, per gli alimenti deperibili, soprattutto per
quelli provenienti dall'allevamento bovino, suino e ittico, i tempi in cui il cibo eccedente
puo essere recuperato, per evitare che debba essere distrutto, sono piu ristretti.
Qualunque azione si voglia portare avanti per contrastare lo spreco alimentare, essa non
puo prescindere da un'attenta considerazione della catena agroalimentare. Come si e visto
sono, infatti, ben diverse le azioni da mettere in campo per evitare lo spreco subito dopoiil
raccoltorispetto a quelle necessarie per evitare uno spreco al livello del consumatore.

JONES T.W. (2006), Using Contemporary Archaeology and Applied Anthropology to Understand Food Loss in
the American Food System, Bureau of Applied Research in Anthropology University of Arizona.
19 WRAP (2007), Food Behaviour Consumer Research- Findings from quantitative survey.
http://www.wrap.org.uk/
sites/files/wrap/Food%20behaviour%20consumer%20research%20quantitative%20jun%202007.pdf

MUTH M.K., KOSA K.M., KARMS (2007), Explanatory research on estimation of consumer level food
conversion factor, RTI International.
http://www.rti.org/sites/default/files/resources/0210449 food_loss_report_7-07.pdf

PARFITT, BARTHEL, MACNAUGHTON (2010), p. 3066.
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4.COME COMBATTERELO SPRECODICIBO
ATTRAVERSO LENORME LEGISLATIVE,
LEBUONE PRATICHE E LE CAMPAGNE INFORMATIVE

La lotta contro lo spreco, per essere efficace, deve essere condotta a piu livelli, costruendo
una convergenza di intenti tra il mondo della politica, dell'economia e dell'informazione,
impegnati a costruire sinergie positive che portino a risultati concreti. In questo capitolo
vengonoillustratiitre piani essenziali di questa lotta, vale a dire le leggi, le buone pratiche e
le campagne informative piu significative.

4.1Lenorme controlo sprecoalimentare negli Stati Uniti
enell'Unione Europea

Negli Stati Uniti il problema dello spreco di cibo & stato affrontato per la prima volta
dall'amministrazione Clinton (1993-2001). L'allora Ministro dell'agricoltura Dan Glickman
mise a punto un programma per promuovere il recupero del cibo e la sua redistribuzione’:
I'obiettivo era fare in modo che agricoltori, scuole, aziende e ospedali donassero agli enti
caritativiil cibo superfluo.

Per favorire le donazioni di prodotti alimentariil 1 ottobre 1996 il Presidente Clinton firmaiil
Bill Emerson Good Samaritan Donation Act?, che protegge coloro che donano generi
alimentari da cause penali e civili nel caso in cui un prodotto, donato in buona fede, crei
danni a chiloriceve. Il Congresso ha cosi riconosciuto che e possibile donare prodotti che
siano prossimi alla data segnata nella dicitura "da consumarsi preferibilmente entro".
Nonostante I'emanazione di questa legge, nel 2005 il cibo recuperato e ridistribuito
costituiva solo il 3% del totale dei generi alimentari scartati, mentre il restante 97% finiva in
discarica. Per questo motivo in quegli anni anche I'EPA (Environmental Protection Agency)
comincio a promuovere I'uso degliscarti di cibo per produrre compostaggio ed a mettere in
campo iniziative diinformazione e supporto affinché siriducesse lo spreco di cibo.

Per quello che riguarda la gestione dei rifiuti, il quadro di riferimento e rappresentato dal
Resource Conservation and Recovery Act (RCRA)?, che contiene le linee guida per i
programmi di gestione dei rifiuti ed include un mandato all'EPA perché elabori una serie di
regolamenti che attuino la legge. Il Resource Conservation and Recovery Act affida dunque
all'EPA il compito di controllare i rifiuti generati lungo ogni segmento della catena

1 MARTIN A. (2008), One country's table scraps, another country's meal, The New York Times (pg. WK3), May
18. http://www. nytimes.com/2008/05/18/weekinreview/18martin.html

2 The Bill Emerson Good Samaritan Food Donation Act. http://www.law.cornell.edu/uscode/text/42/1791

3 Resource of Conservation and Recovery Act.https://www.epa.gov/rcra
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agroalimentare, con una particolare attenzione ai rifiuti pericolosi. Attualmente I'EPA sta
portando avanti molti progetti che hanno come primo scopo quello di riciclare gli scarti di
cibo come fertilizzante trasformandoli in compost. Si € creata un'associazione, il Compo-
sting Council®, che ha come mission quella di diffondere I'utilizzo del compostaggio come
metodo di smaltimento dei rifiuti alimentari. Questa associazione da informazioni su come
si puo utilizzare il compostaggio, dove si possono comprare le attrezzature necessarie e
tiene corsi di formazione per chi vuole operare in questo campo. Ad esempio, in Ohio &
stato messo a punto un kit di strumenti per chi vuole produrre compost e in Michigan si
tengono corsi per operatori del compostaggio. Il Composting Council porta avanti singoli
progetti nell'ambito di un piano quinquennale che mira ad ottenere risultati sia sul piano
della diffusione della pratica del compostaggio sia sul piano legislativo, affinché vengano
emanate leggi che favoriscano tale pratica. L'universita del Southern lllinois ha realizzato
un progetto di vermi-compostaggio grazie al quale gli scarti della caffetteria vengono
trasformati in compost, utilizzando dei vermi. Un altro progetto ha coinvolto la tribu
indiana degli Ho-Chunk in Wisconsin, che hanno trasformato in compost i rifiuti del loro
Casino utilizzandoli per concimare degli orti pubblici e migliorare cosi la salute della
popolazione, stimolando |'attivita all'aria aperta e un'alimentazione pit sana®.

Per incoraggiare il vermi-compostaggio si € attivata anche CalRecycle, I'agenzia
governativa della California per il riciclo, che ha anche elaborato un gioco educativo per
bambini, Le avventure di Vermi il verme®. Una ricerca sul compostaggio dei rifiuti organici
pubblicata nel gennaio 2010 ha censito 273 strutture che negli Stati Uniti ritirano scarti di
cibo’. Dal momento che le politiche sulla gestione dello spreco di cibo sono sviluppate a
livello locale e nazionale, non c'e un modello uniforme applicato in tutti gli Stati Uniti. A
Seattle e a San Francisco, ad esempio, dal 2009 una legge obbliga i cittadini a trasformare i
rifiuti alimentari in compost. A Seattle I'obbligo riguarda solo i privati, mentre a San
Francisco include tutti i residenti, compresi i ristoranti e le aziende; il compost prodotto
viene poi venduto agli agricoltori della Baia. In questo modo la citta di San Francisco riesce
a smaltire il 72% dei suoi rifiuti in un modo alternativo alle discariche e si propone di
arrivare ad avere zero sprechi nel 2020. Come sottolineano Segre e Gaiani, "il concetto di
spreco zero suggerisce che l'intero concetto di spreco dovrebbe essere eliminato e i rifiuti
dovrebbero essere pensati come un 'prodotto residuale' o semplicemente come una
'risorsa potenziale'. Quando questi 'prodotti residuali' o 'risorse' come il cibo vengono
riutilizzati all'interno di sistemi naturali o industriali si riducono i costi, si aumentano i
profitti e siriduce I'impatto ambientale"®.

La strategia dello spreco zero, sviluppata da Paul Connet, un professore di chimica della St.
Lawrence University di New York, considera l'intero ciclo di vita dei prodotti al fine di

Cfr. il sito dell'associazione Composting Council: http://compostingcouncil.org/mission/

Cfr. Greening Tribal Casinos, https://www.epa.gov/green-building-tools-tribes/greening-tribal-casinos

Il sito del gioco: http://calrecycle.ca.gov/vermi/

LEWIS J. W., BARLAZ M. A., THEMELIS N. J., ULLOA P. (2010),Assessment of the state of food waste treatment
in the United States and Canada, Waste management, pp. 1-9.
http://www.seas.columbia.edu/earth/wtert/sofos/Food_Waste_Web_ Barlaz_Themelis.pdf

SEGRE, GAIANI (2012), pp. 115-116.
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prevenire gli sprechi. Questo approccio, che potrebbe apparire utopistico, comincia a
diffondersi presso grandi imprese americane come Wal-Mart, Nike e Ford; fuori dagli Stati
Uniti si stanno sviluppando progetti improntati allo spreco zero in Canada, in Nuova
Zelandaeinalcune regionidell'Australia®.
Nel novembre 2016 la USDA ha annunciato un programma per dimezzare lo spreco
alimentare entro il 2030 e ha lanciato una campagna chiamata Food Loss and Food Waste
Champions 2030, chiedendo a imprese ed organizzazioni di sottoscrivere impegni precisi
per ridurre lo spreco alimentare. Nel 2015, inoltre, e stata presentata alla Camera dei
Rappresentanti "' una proposta di legge riguardante la lotta allo spreco di cibo ed altre
materie. Questa legge & suddivisa in varie parti che rispecchiano le diverse fasi della catena
agroalimentare: ci sono una parte sulle fattorie, una sui venditori al dettaglio ed i ristoranti,
una sulle scuole ed altre istituzioni ed un'ultima legata ad altre istituzioni locali. Nelle varie
sezioni si portano avanti e si regolamentano buone pratiche, dalla gestione del
compostaggio nei campi a norme uniformi sull'etichettatura e alla creazione di un centro
per il recupero del cibo che promuova pratiche per il recupero del cibo a livello federale.
Questa legge & interessante perché prevede un piano organico diviso in diversi comparti
per contrastare lo spreco e non solo alcune misure spot.
La legislazione dell'Unione Europea sui rifiuti e sui rifiuti alimentari e piuttosto recente, ma
a livello di singoli paesi la raccolta differenziata e il riciclo dei rifiuti alimentari sono
incominciati da tempo, prima che negli Stati Uniti: nel 1989 uno studio sul problema dei
rifiuti svolto dall'Ufficio per la valutazione tecnologica del Congresso sottolineava che
alcuni paesi europei come la Germania, I'Austria, il Belgio, il Lussemburgo e I'Olanda
avevano giaincominciato ariciclare i rifiuti alimentari. In particolare, la ricerca sottolineava
come nella Germania dell'Ovest ci fossero 71 progetti di raccolta differenziata che
coinvolgevano 430.000 famiglie e raccoglievano circa 91 kg di rifiuti organici per persona
all'anno™.
La prima direttiva europea importante nel campo dei rifiuti & stata quella sugliimballaggie
sui rifiuti di imballaggio del 1994, che ha fissato le linee guida per il riutilizzo, il riciclo e lo
smaltimento degli imballaggi allo scopo di prevenire I'impatto ambientale di tali rifiuti e
allo stesso tempo di garantire il buon funzionamento del mercato interno. Tale direttiva
aveva come obiettivo quello di armonizzare le misure nazionali per prevenire l'impatto
ambientale del packaging e dei rifiuti che ne derivano e assicurare il funzionamento del
mercato interno. Negli anni successivi ci sono state due revisioni, una nel 2004 che ha
potenziato gli obiettivi relativi al recupero e al riciclaggio e I'altra nel 2005, per consentire
agli stati che si erano aggiunti all'Unione Europea tempi piu lunghi per raggiungere gli
obiettivirelativial riciclo dei rifiuti.
Cfr. il sito della Zero Waste Alliance: zwia.org

USDA Food Loss and waste 2030 Champions https://www.usda.gov/oce/foodwaste/Champions/index.htm

Food Act 2015 https://www.congress.gov/bill/114th-congress/house-bill/4184/text

U.S. CONGRESS, OFFICE OF TECHNOLOGY ASSESSMENT (1989), Facing America's Trash: What Next for
Municipal Solid Waste?, Washington, DC. http://govinfo.library.unt.edu/ota/Ota_2/DATA/1989/8915.PDF

Direttiva 95/62/CE del Parlamento europeo e del Consiglio del 20 novembre 1994 sugli imballaggi e i rifiuti

di imballaggio, Gazzetta ufficiale n. L 365/10 del 31/12/1994. http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri= 0J:L:1994:365:0010:0023:IT:PDF
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Nel 1999 e stata varata la Direttiva sulle discariche di rifiuti che prevedeva una progressiva
riduzione dei rifiuti urbani biodegradabili smaltiti in discarica™: nel 2006 i rifiuti
biodegradabili conferiti in discarica dovevano costituire al massimo il 75% dei rifiuti
biodegradabili prodotti, per poi scendere al 50% nel 2009 e al 35% nel 2016. La direttiva,
pero, non fornisce indicazioni sulle modalita alternative in cui i rifiuti devono essere
smaltiti: questa ambiguita, come sottolineano Segre e Gaiani, "ha portato la maggioranza
degli stati membri ad optare per l'inceneritore"™. Quindi per far si che la direttiva
determini veramente una riduzione dei rifiuti biodegradabili ci vorrebbe un'indicazione a
livello europeo non solo sul fatto che non devono finire in discarica, ma anche su come
debbano essere smaltiti. Senza una comune prospettiva europea a livello di progetti e
investimenti, c'e il rischio che si arrivi a scelte molto differenti e in certi casi divergenti da
Stato a Stato.

Nel 2002 I'Unione Europea ha varato il Sesto programma di azione per I'ambiente’s,
all'interno del quale si colloca la Strategia sulla prevenzione e il riciclaggio di rifiuti, che
sottolinea l'importanza del riciclaggio, affermando che "potrebbe essere incoraggiato
attraverso una modifica del quadro normativo tale da comprendere, in particolare, la
possibilita di introdurre criteri di efficacia per le operazioni di recupero e criteri che
permettano di distinguere i rifiuti dai prodotti. Tali criteri dovrebbero consentire di stabilire
deglistandard minimidi qualita e di diffondere le migliori pratiche tra gli Stati membri"".
Nel 2006 il Parlamento e il Consiglio europeo hanno emanato una direttiva quadro allo
scopo di proteggere la salute umana e I'ambiente dalle conseguenze negative che derivano
dalla raccolta, dal trasporto, dal trattamento e dal deposito dei rifiuti'®. Tale direttiva
definisce alcuni concetti fondamentali come le nozioni di rifiuto, recupero e smaltimento;
inoltre fissa |'obbligo di registrazione per le imprese che gestisconoirifiuti e un obbligo per
gli Statimembri di elaborare piani per la gestione dei rifiuti.

Nel 2008 & stata approvata una nuova direttiva sui rifiuti che intende aiutare I'Unione
Europea ad avvicinarsi a una societa del riciclaggio, cercando di evitare la produzione di
rifiuti e di utilizzare i rifiuti come risorse’. A questo scopo viene stabilita una gerarchia dei
rifiuti che fissa le priorita da seguire in Europa a livello di normative e di politiche dei rifiuti:
in primo luogo si deve puntare alla prevenzione, allo scopo di ridurre il volume dei rifiuti

14 Direttiva 1999/31/CE del Consiglio del 26 aprile 1999 relativa alle discariche di rifiuti, Gazzetta ufficiale n. L
182/1 del 16/7/1999.http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:1999:182:0001:0019:IT:PDF
15 SEGRE, GAIANI S. (2012), p. 127.

16 Comunicazione della Commissione al Consiglio, al Parlamento europeo, al Comitato economico e sociale e
al Comitato delle regioni sul Sesto programma di azione per I'ambiente della Comunita europea "Ambiente
2010: il nostro futuro, la nostra scelta". http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:52001DC003 1:IT:HTML

17 Cfr. Sviluppo sostenibile:
http://europa.eu/legislation_summaries/environment/sustainable_development/I28168_it.htm

18 Direttiva2006/12/CEdel Parlamento europeo e del Consiglio del 5 aprile 2006 relativa ai rifiuti, Gazzetta
ufficiale n. L 114/9 del 27/04/2006. http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:114:0009:0021:it:PDF

19 Direttiva 2008/98/CE del Parlamento europeo e del Consiglio del 19 novembre 2008 relativa ai rifiuti e che
abroga alcune direttive, Gazzetta ufficiale n. L 312 del 22/11/2008. http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri= 0J:L:2008:312:0003:0030:IT:PDF
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prodotti. | livelli successivi sono quelli del riutilizzo, inteso come reimpiego di prodotti o di
loro componenti per lo stesso scopo a cui erano stati destinati, del riciclaggio, inteso come
un'operazione di recupero con cui i prodotti vengono trattati e destinati ad un uso diverso
da quello originario, e del recupero, ad esempio per produrre energia. Al livello piu basso
della gerarchia dei rifiuti si colloca lo smaltimento, inteso come qualsiasi operazione
diversa dal recupero, anche se pud avere come conseguenza secondaria una produzione di
energia (ad esempio attraverso l'incenerimento).

La direttiva stabilisce inoltre degli obiettivi europei di riciclo: per i rifiuti domestici di carta,
metalli, plastica e vetro viene fissato un incremento del 50% entro il 2020, mentre per i
materiali non pericolosi derivanti da costruzioni e demolizioni si punta ad un incremento
del 70%. L'articolo 22 & dedicato ai rifiuti organici, per i quali si raccomanda la raccolta
separata ai fini del compostaggio e dello smaltimento. La direttiva inoltre fornisce
indicazioni agli stati membri sulle misure di prevenzione piu efficaci per la riduzione dei
rifiuti e suggerisce di indirizzare gli sforzi e le risorse soprattutto in questa direzione.
Contrariamente a quanto raccomandato dalla gerarchia dei rifiuti, in Europa le voci
maggiori di spesa per conseguire gli obiettivi di riciclo sono ancora rappresentate dallo
smaltimento e dal recupero.

Per i rifiuti biologici non e stata ancora emanata una direttiva, anche se la discussione sul
tema e incominciata nel 1999 ed ha portato alla stesura di due bozze e di un documento di
lavoro tra il 1999 e il 2003. Nel dicembre del 2008 la Commissione ha pubblicato un Libro
Verde sulla gestione dei rifiuti biodegradabili sul quale si & aperta una consultazione. In
questa discussione sta svolgendo un ruolo importante la Bio-Waste Alliance,
un'associazione che comprende aziende e organismi della societa civile impegnati nel
settore deirifiuti biodegradabili e che ha piu volte richiesto alla Commissione I'emanazione
di una direttiva che non solo dia delle linee guida, ma che ponga anche degli obiettivi di
lungo termine da far rispettare ai vari governi com'é avvenuto per gliimballaggi?®. Queste
misure potrebbero facilitare soprattutto i Paesi membriin cui non & stato sviluppato ancora
un sistema integrato per lo smaltimento dei rifiuti biodegradabili e il compostaggio ed
incoraggiare gli investimenti in tale settore. In effetti, se si considerano i singoli stati
dell'Unione Europea emerge, come affermano Segre e Gaiani, "che sono stati sviluppati o si
stanno sviluppando dei sistemi di compostaggio ben organizzati solo in quelle nazioni dove
sono state stabilite delle linee guida (Olanda, Austria e Germania); anche altre nazioni
(come Svezia, Italia e Regno Unito) che hanno avuto degli sviluppi in quel settore si sono
date direcente degli obiettivi peril riciclaggio e il compostaggio"?'.

Nell'estate 2013 la Commissione ha indetto una consultazione sulla sostenibilita del
sistema alimentare sfociata un anno dopo nella pubblicazione di una proposta di direttiva
del Parlamento e del Consiglio che avrebbe dovuto modificare la direttiva Rifiuti. La
proposta e stata pero ritirata nel dicembre 2014 e finora non é stata sostituita da altri

Le richieste della Bio-waste Alliance sono sintetizzate in un Position Paper del 2009. http://www.
eeb.org/EEB/?LinkServiID=6EDDD376-F22E-B0C2-3DEE93398A3E3791
SEGRE, GAIANI (2012), p. 129.
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documenti.

Le direttive e le normative sullo smaltimento dei rifiuti biodegradabili non possono pero
essere disgiunte dalle politiche per la prevenzione: solo attraverso un cambiamento
nell'atteggiamento dei consumatori infatti sara possibile ridurre le dimensioni dello spreco
e quindiil volume complessivo dei rifiuti da smaltire. La discussione su come implementare
le strategie europee contro lo spreco di cibo sta proseguendo da decenni e non e ancora
giunta ad una conclusione condivisa, a causa della difficolta di conciliare il criterio
dell'efficienza economica e della competitivita con quello dello sviluppo sostenibile e della
tutela ambientale. In mancanza di politiche unitarie a livello europeo, moltissimi stati
stanno portando avanti separatamente dei programmi per regolamentare lo smaltimento
dei rifiuti alimentari e per accrescere la consapevolezza dei consumatori sull'impatto dello
spreco dicibo.

La Corte dei Conti Europea nella relazione speciale Lotta allo spreco di alimenti:
un'opportunita per I'Ue di migliorare, sotto il profilo delle risorse, I'efficienza della filiera
alimentare fa una profonda critica alla legislazione europea in materia di spreco alimenta-
re. Le prime quattro osservazioni si intitolano significativamente: "Alle dichiarazioni
politiche non sono seguite azioni sufficienti”, "I documenti strategici della Commissione
nel tempo sono diventati meno ambiziosi", "Azioni frammentate ed intermittenti a livello
tecnico", "Le politiche esistenti potrebbero essere meglio allineate per lottare con piu
efficacia contro lo spreco alimentare"?2. In questo documento si analizzano le ultime azioni
dell'Unione Europea nel contrasto allo spreco e le conclusioni cui si giunge & che anche le
politiche comuni come quelle agricole (soprattutto in tema di PAC) e quelle relative alla
pesca non sono ancora pienamente sfruttate dai paesi. Ad esempio, nel contesto del FEAD
(Fondo di aiuto europeo agli indigenti) e previsto per regolamento che vi siano delle
facilitazioni per la donazione degli alimenti, ma la commissione non ha promosso
abbastanza questo aspetto fra gli stati membri. Sempre per quello che riguarda il FEAD si
prevede che si possa distribuire gratuitamente e direttamente il cibo alle persone
indigenti, ma solo uno Stato su 28, la Finlandia, ne ha approfittato.

EU FUSIONS . Lotta allo spreco di alimenti: un'opportunita per I'UE di migliorare, sotto il profilo delle
risorse, |'efficienza della filiera
alimentare.http://www.eca.europa.eu/Lists/ECADocuments/SR16_34/SR_FOOD_WASTE_IT.pdf
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APPENDICE 1.:
INTERVISTA AL VICEMINISTRO ANDREA OLIVERO

1. Perché secondo lei &€ importante contrastare lo spreco alimentare?

Lo spreco alimentare e stato spesso considerato un incidente di percorso o, peggio ancora,
un'inevitabile conseguenza della crescita produttiva, basti pensare alla produzione
agricola finalizzata all'ammasso e alla distruzione nei decenni passati. Oggi tutto cio & per
noi del tutto inaccettabile. Contrastare lo spreco alimentare costituisce un'urgenza per
Istituzioni e cittadini e significa farsi carico dello sviluppo del Paese e immaginare un futuro
sostenibile. Le conseguenze derivanti dallo spreco alimentare si ripercuotono non solo in
ambito economico ma soprattutto in quello sociale, dato il numero di persone che nel
nostro Paese versa in condizioni di poverta assoluta e non riesce ad alimentarsi in modo
adeguato, vedendo di fatto preclusa la piena realizzazione della propria dignita umana.
Queste tematiche sono state al centro del dibattito di Expo, che ci ha visti protagonisti nel
mondo, e degli impegni sottoscritti nella Carta di Milano che costituisce un'importante
eredita culturale e a cui mi piace pensare come ad un humus fertile che ha permesso di
consolidare erilanciare il messaggio del diritto al cibo come un diritto inalienabile.

2.Inche modoil sistema agroalimentare puo lavorare per prevenire

lospreco alimentare?

Il problema dello spreco alimentare deve essere contrastato intervenendo in tutti i
passaggi della filiera agroalimentare, a partire dal processo di raccolta e coltivazione, con
I'obiettivo di migliorare I'efficienza delle infrastrutture agricole e limitare cosi le perdite
alimentari, fino a giungere alla distribuzione e consumo sensibilizzando tutti gli attori
coinvolti. E' bene ricordare che nel nostro Paese tale problematica si concentra soprattutto
nelle ultime fasi della filiera. La legge Gadda (n.166/2016) volta a contrastare lo spreco
alimentare da risposte concrete e rende I'ltalia uno dei Paesi all'avanguardia dell'Unione
Europa e del mondo. Regola le donazioni degli alimenti invenduti semplificandone e
incentivandone il recupero e stabilendo inoltre la priorita di donazione alle persone piu
povere. Contrastare lo spreco alimentare € un compito che spetta certamente alle
Istituzioni, ma che richiede altresi un impegno corale di tutti i soggetti interessati, dal
produttore al trasformatore, fino alla grande distribuzione e al consumatore: attraverso
azioni concrete e sinergiche, a volte anche semplicissime, ciascuno puo diventare attore
delcambiamento.

3. La legge costituisce un tavolo fra ministeri ed associazioni presieduto dal Suo
Ministero delle Risorse Agricole; quali sono i prossimi passi che lei ipotizza per questo
tavolo?

Il Tavolo rappresenta un'occasione permanente di confronto e coordinamento fra il
Governo e i principali attori del settore, dalle organizzazioni del Terzo Settore fino ai
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soggetti economici. Sono convinto che per cambiare la cultura dello spreco, molto radicata
nella nostra societa, sia necessaria una costante collaborazione con la societa civile. Come
Istituzioni dobbiamo promuovere iniziative volte alla sensibilizzazione dei cittadini al fine
diridurre le quantita di cibo sprecato, ma € necessaria la collaborazione di tutta la filiera al
fine di perseguire I'educazione al consumo consapevole. Solo grazie al dialogo e alla
cooperazione fra i vari attori si puo ottenere una svolta decisiva. In questa direzione sono
orientate iniziative, eventi e campagne di promossa anche dal Ministero che rappresento,
per riflettere sui comportamenti scorretti e confrontarsi sui progressi maturati.

Il Tavolo ha inoltre il compito di monitorare |'attuazione della legge e di individuare nuove
strategie per migliorare il lavoro dei diversi soggetti della filiera, ad esempio aumentandoiil
supporto logistico da fornire alle associazioni attive sul territorio per il trasporto degli
alimenti deperibili.

4. La legge ipotizza molte possibilita per gli enti locali; secondo lei in che modo il loro
ruolo puo essere importante nell'incentivazione all'attuazione della legge?

Comuni e Regioni giocano un ruolo fondamentale nella partita contro lo spreco alimentare
dal momento che hanno I'opportunita di dialogare e ascoltare i cittadini e, quindi, di
diffondere buone pratiche comportamentali in grado di far crescere il senso civico. Oggi si
riescono a salvare e a devolvere alle persone pil bisognose circa 550mila tonnellate di
eccedenze alimentari, ma solamente tramite la cooperazione con gli enti locali sara
possibile superare il traguardo del milione di tonnellate I'anno. Le autonomie locali, anche
grazie alla nuova normativa che prevede I'utilizzo della leva fiscale, possono incentivare la
prevenzione della produzione di rifiuti alimentari contribuendo al raggiungimento degli
obiettivi generali stabiliti dal Programma nazionale di prevenzione dei rifiuti e dal Piano
nazionale di prevenzione dello spreco alimentare nonché alla riduzione della quantita dei
rifiuti biodegradabili avviati allo smaltimento in discarica. In questa direzione stiamo gia
lavorando con I'ANCI per rendere semplice per i comuni attivare strategie per incentivare il
recupero.

4.2 Leleggi controlo sprecoapprovate dai singoli paesi europei.
Laleggeitalianan” 166 del 2016 - Legge Gadda

Fra gli Stati membri dell'UE, la Svezia & stata la prima a darsi linee guida per rendere i
consumatori pit consapevoli circa le conseguenze delle loro scelte alimentari?3. Il docu-
mento si basa sui dati forniti dall'Universita delle Scienze Agricole e dall'lstituto peril Cibo e
la Biotecnologia (SIK), ed illustra I'impatto sulla salute, sul clima e sull'ambiente delle varie
categorie di alimenti: carne (bovina, suina, di agnello e di pollo), pesce e frutti di mare,
frutta, verdura, patate e legumi, cereali e riso, grassi e acqua. Il linguaggio del documento
coniuga il rigore e I'ampiezza di informazioni con uno stile semplice e divulgativo fornendo

23NATIONAL FOOD Administration, The National Food Administration's environmentally effective food choices.
Proposal notified to the EU 15/05/09. Le linee guida sono state successivamente aggiornate, per la versione del
2015 cfr. http://www.fao.org/3/a-az854e.pdf
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consigli pratici dettagliati per I'alimentazione quotidiana e per le scelte all'acquisto.
L'Agenzia svedese per la protezione ambientale aveva fissato |'obiettivo di portare entro il
2010al 35% la percentuale di rifiuti biodegradabili riciclati provenienti da privati, ristoranti,
mense e aziende di catering; I'obiettivo e stato raggiunto e il target per il 2015 era di
arrivare al 40% di rifiutiriciclati e di ridurre del 20% la mole di rifiuti alimentari del 2010%*.
In Germania il governo ha istituito nel 2001 il Consiglio per lo sviluppo sostenibile, con il
compito di suggerire strategie per implementare politiche sostenibili e di sviluppare
campagne diinformazione e sensibilizzazione dell'opinione pubblica su questo tema. Trale
attivita del Consiglio c'e stata la pubblicazione di una guida agli acquisti per i consumatori
intitolata The Sustainable Shopping Basket?*: uscita per la prima volta nel 2003, ha visto a
gennaio 2013 la sua quarta edizione e rappresenta uno strumento di informazione utile in
quanto fornisce consigli su tutti i tipi di acquisti, da quelli quotidiani a quelli meno
frequenti, e da anche suggerimenti su vari aspetti della vita quotidiana come il bucato o la
scelta dei cosmetici. L'assunto di fondo & che il consumo sostenibile tiene conto
dell'impatto sociale dei prodotti che vengono acquistati, non segue le mode e vede i
materiali di scarto comerisorse.

Nel 2013 il Governo tedesco e andato oltre le singole misure emanando un piano nazionale
contro lo spreco alimentare con il coinvolgimento dei Lander?®. In questo piano vengono
analizzate 34 misure/progetti gia operativi o non ancora operativi e si danno indicazioni su
quali misure siano da implementare dopo aver analizzato i costi ed i benefici per gli
stakeholders e i consumatori e quali invece non siano da implementare o necessitino di
ulteriori studi. Le misure raccomandate riguardano tre campi principali che sono: la
ricerca, I'informazione e sensibilizzazione e I'ambito del product design cioe |I'elaborazione
di packaging ed etichette pil chiare sui tempi di consumo degli alimenti.

Il governo tedesco ha lanciato nel marzo 2016 un progetto per rendere piu chiare e
comprensibili le etichette allo scopo di contrastare lo spreco alimentare. In particolare il
ministro dell'Agricoltura Christian Schmidt (CSU) ha lanciato la proposta di un premio
federale per portare avanti una riforma dell'etichettatura che sostituisca la data di
scadenza con altri strumenti, ad esempio con sistemi che attraverso dei colori o dei
reagenti chimici rendano chiara la "storia" del prodotto, ed ha creato un fondo di ricerca di
10 milioni per raccogliere le miglioriidee su questo campo % .

In Olanda nel 2008 il governo ha pubblicato un documento con I'obiettivo di sensibilizzare

24 Alcuni dati riassuntivi sui risultati che la Svezia ha ottenuto nello smaltimento dei rifiuti, riducendo del 90%
nel decennio 1998-2008 la percentuale di rifiuti domestici conferiti in discarica, sono riportati in una relazione
tenuta da Catarina Ostlund dell'Agenzia svedese per la protezione dell'ambiente nel 2011 ad un convegno
che si e svolto a Tallinn sulla gestione dei rifiuti nella regione baltica. Cfr.
https://www.greenearthcitizen.org/waste-management-in-sweden-part-2/

25 http://www.nachhaltigkeitsrat.de/uploads/media/Brochure_Sustainable_Shopping_Basket_01.pdf

26 Federal Ministry for the Environment, Nature Conservation and Nuclear Safety Waste revention rogramme
of the erman overnment ith the Involvement of the Federal nder
http://www.bmub.bund.de/fileadmin/Daten_BMU/Pools/
Broschueren/abfallvermeidungsprogramm_en_bf.pdf

27 Per I'annuncio del ministro delle Politiche Alimentari e dell'Agricoltura cfr.
http://www.euractiv.com/section/agriculture-food/news/germany-plans-smart-packaging-to-cut-food-waste/
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gliagricoltori e i consumatori sulle tematiche della sostenibilita ambientale e di promuove-

re I'attenzione per I'ambiente lungo tutta la catena agroalimentare, contenendo lo spreco

di cibo e di fonti di proteine e investendo nell'innovazione?®. In seguito ha varato molte

altre misure relative alla lotta allo spreco alimentare: nel 2010 ha lanciato lo Small Business

Innovation Research specific to reduce food waste, un fondo di ricerca, istituito dal Ministro

degli Affari economici, pari a 3,15 milioni di euro che pud essere richiesto per portare

avanti studi di fattibilita per progetti volti a ridurre o prevenire lo spreco alimentare. Lo

scopo di questo sussidio e distimolare I'innovazione in tre ambiti:

= prevenire lo spreco alimentare per evitare la produzione di rimanenze lungo la catena
agroalimentare come risultato di cio che viene buttato dai consumatori o da altri
soggetti della catena agroalimentare;

= farsiche cio che viene prodotto per il consumo umano venga effettivamente destinato
al consumo umano;

= trasformareil cibo che andrebbe sprecato in cibo per il consumo umano riprocessando-
lo origenerandolo ?°.

Un'altra iniziativa sostenuta dal governo olandese e la "Joint agenda for food chain

sustainability and food waste reduction" che il Ministero degli Affari economici ha stipulato

con la Sustainable Food Alliance (SFA), una partnership che coinvolge tutte le associazioni

coinvolte sulla produzione e distribuzione alimentare: si tratta di un accordo su un'agenda

comune per promuovere una catena agroalimentare sostenibile e la riduzione dello spreco

alimentare. Questa agenda fissa dunque obiettivi comuni fra pubblico e privato

nell'ambito della lotta allo spreco di cibo e chiede alle aziende che ne fanno parte di

condividerlie perseguirli.

L'alleanza si estende per il periodo 2013-2020; nella sua agenda il governo sottolinea la

volonta diridurre del 20% lo spreco lungo la catena agroalimentare identificando una serie

di obiettivi, quali:

= stabilire un sistema per misurare lo spreco di cibo lungo la catena agroalimentare entro
il 2015. Gli attori della catena agroalimentare devono tener traccia della quantita di
cibo sprecato e dovranno consegnare questa informazione ad un'organizzazione
indipendente.

= Focalizzarsi sull'etichettatura in modo che nel 2015 non si usino pit né la dicitura "da
usarsi preferibilmente prima", né la dicitura "da usarsi entro" per altri scopi che non
siano la sicurezza alimentare. Inoltre non dovra piu essere usata la dicitura "da
consumarsi entro" quando si pud usare "da consumarsi preferibilmente entro".

= Ridurre lo spreco alimentare evitabile entro il 2020 ai minimi termini lungo la catena
agroalimentareriutilizzandoil cibo in via di scadenza quando e possibile.

28 Policy Document on Sustainable Food. Towards sustainable production and consumption of food (2009).
https://www. rijksoverheid.nl/binaries/rijksoverheid/documenten/beleidsnota-s/2009/07/29/policy-
document-on-sustainable-food/29072009notaduurzaamvoedsel-engels.pdf

29 EUFUSIONS (2016) "The Netherlands —country report on national food aste policy"https://www.eu-
fusions.org/ phocadownload/country-report/NETHERLANDS%2023.02.16.pdf
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Un'altra alleanza lanciata dal Ministero degli Affari Economici in stretta collaborazione con
la Sustainable Food Alliance ed altri stakeholders & la "No Waste Network"3°, rivolta ad
operatori ed istituzioni operanti nella catena alimentare. La sua missione & incrementare il
riutilizzo di cibo e scarti e ridurre lo spreco alimentare e si esplica nella raccolta di notizie,
ricerche e casidistudio per ridurre lo spreco.

L'Irlanda nel 2009 ha varato per mano del Ministero dell'’Ambiente un piano per la
regolamentazione dello spreco alimentare®'. Questa legge prevede che i rifiuti organicio di
origine alimentare siano soggetti ad una raccolta differenziata e quelli prodotti da aziende
e imprese vengano depositati in un apposito contenitore marrone in modo da non essere
mescolati con altri rifiuti. | contenitori devono essere prelevati da un servizio per la raccolta
dei rifiuti biodegradabili, che provvede a smaltire i rifiuti alimentari in esso contenuti
attraverso il compostaggio o attraverso altre pratiche di riciclaggio approvate. In
alternativa le aziende possono portare i rifiuti di origine alimentare direttamente ad un
centro per il loro smaltimento oppure, se dispongono di impianti per il compostaggio,
possono trattarli presso le proprie sedi®?. Questo Regolamento si applica alle imprese che
producono pil di 50 kg di rifiuti alimentari al giorno, siano essi hotel, supermarket, mense
di imprese, ospedali, aeroporti o stazioni. Per i rifiuti organici di provenienza domestica
non esiste ancora |'obbligo della raccolta differenziata, anche se I'Agenzia per la protezione
dell'ambiente (EPA) incoraggia attraverso campagne informative il compostaggio
domestico e ha costituito in diverse regioni del paese servizi di raccolta per i rifiuti organici.
Lo scopo fondamentale di questa legge & che i rifiuti di origine alimentare o organici
possano essere appropriatamente riciclati. Nel 2013 questo regolamento é stato esteso
anche ai cittadini con un time-table per cui si parte nel 2013 dalle citta piu grandi per
arrivare ad unaricezione estesa anche a tuttii centri piti piccolientro il 20163,

Il primo documento governativo del Regno Unito sul tema della gestione sostenibile dei
rifiuti risale al 1995: in seguito alla Conferenza internazionale su ambiente e sviluppo di Rio
del 1992 infatti il governo britannico era stato uno dei primi paesi a varare, nel 1994, una
"Strategia per lo sviluppo sostenibile" di cui la gestione dei rifiuti costituiva un'applicazione
concreta. Il documento stabiliva tre obiettivi fondamentali: ridurre i rifiuti prodotti,
utilizzare al meglio i rifiuti e scegliere pratiche di gestione dei rifiuti che riducessero al
minimo i rischi per la salute e per I'ambiente3*. Nel 1998 & stato emanato un documento di
consultazione Less Waste: More Value allo scopo di raccogliere idee e proposte per
sviluppare una strategia di gestione deirifiutiin Inghilterra e in Galles che & stata pubblicata

http://www.nowastenetwork.nl/en/

Per la legge sulla regolamentazione sullo spreco alimentare (S.l. No. 508 of 2009) cfr. http://www.
irishstatutebook.ie/eli/2009/si/508/made/en/print

Cfr. Food Waste Regulations (SI 508 of 2009)
http://www.irishstatutebook.ie/eli/2009/si/508/made/en/print

Cfr. Piano del 2013 per la raccolta differenziata . http://www.housing.gov.ie/environment/waste/food-
waste/biofood-waste

Cfr. The Waste Management Licensing Regulations 1994 .
http://www.legislation.gov.uk/uksi/1994/1056/made
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nel 2000 e nel 200135; negli stessi anni anche la Scozia e I'lrlanda del Nord hanno sviluppato
delle strategie autonome per la gestione deirifiuti. Nel 2007 in Inghilterra é stata elaborata
una nuova Waste Strategy che indica alcuni obiettivi chiave, tra cui: "sganciare (in tutti i
settori) la crescita economica dalla crescita dei rifiuti e porre maggiore enfasi sulla
prevenzione e sul riutilizzo; raggiungere e superare gli obiettivi per la raccolta differenziata
deirifiuti di origine alimentare indicati dalla Direttiva europea sulle discariche peril 2010, il
2013 eil 2020"3e.

Nel 2010 il governo britannico ha pubblicato il documento Food 2030 con |'obiettivo di
delineare le caratteristiche che dovra avere l'intero sistema economico che ruota attorno al
cibo nel 2030 in modo da adeguarsi ai criteri della sostenibilita per I'ambiente e per la
dieta¥. Le priorita indicate nel documento sono: produrre sempre maggiori quantita di
alimenti con modalita che proteggano I'ambiente naturale; investire nelle conoscenze che
possono aiutare l'industria a divenire piu produttiva; rendere piu chiare le etichette in
modo che i consumatori possano compiere scelte informate; ridurre I'emissione di gas
serraelosprecodicibo.

Nel 2016, subito dopo I'approvazione della legge francese, David Cameron aveva proposto
diapprovare una legge contro lo spreco alimentare anche in Gran Bretagna®®. Questo tema
figurava anche nel programma con cui i Laburisti si sono presentati alle ultime elezioni, ma
poi si e deciso di soprassedere perché |'obbligo di donare venne accomunato nel dibattito
pubblico alla proposta di una nuova tassa sui negozianti.

In Francia il 3 febbraio 2016 & stata approvata la Legge contro lo spreco alimentare3®,
composta da 4 articoli: presentata dal deputato Bruno Leroux, & stata firmata da altri 300
deputati ed approvata dal Senato all'unanimita. Essa stabilisce innanzitutto una gerarchia
nelle azioni contro lo spreco che mette al primo posto la prevenzione, seguita dal recupero
degli invenduti per il consumo umano, dal loro utilizzo per il consumo animale e infine
dall'utilizzo a fini energetici. La legge prevede l'avvio di una serie di campagne di
informazione per i bambini a scuola lavorando sui temi dell'ambiente ed anche dello

35 GREAT BRITAIN. DEPARTMENT FOR ENVIRONMENT, TRANSPORTAND THE REGIONS (1988), Less waste,
more value : consultation paper on the waste strategy for England and Wales, DETR, London.

36 DEPARTMENT FOR ENVIRONMENT, FOOD AND RURAL AFFAIRS (2007), Waste Strategy for England 2007,
Norwich, p. 11. http://
webarchive.nationalarchives.gov.uk/20130402151656/http://archive.defra.gov.uk/environment/waste/strateg
y/strategy07/documents/waste07-strategy.pdf

37 DEPARTMENT FOR ENVIRONMENT, FOOD AND RURAL AFFAIRS (2010), Food 2030, London.
http://webarchive.nationalarchives.gov.
uk/20130402151656/http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/pdf/food2030strategy.pdf

38 Per I'annuncio di una legge contro lo spreco alimentare da parte di David Cameron cfr.
http://www.independent.co.uk/news/ business/

39 LOI n° 2016-138 du 11 février 2016 relative a la lutte contre le gaspillage alimentaire
https://www.legifrance.gouv.fr/ affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000032036289&categorielLien=id

40 http://www.europel.fr/societe/restos-du-coeur-la-loi-contre-le-gaspillage-alimentaire-change-beaucoup-
de-choses-2907896 Cfr. un'intervista sulla legge francese antispreco ad Andrea Giussani di Banco Alimentare
concessa a "Vita" http://www.vita.it/it/article/2015/05/28/la-legge-francese-anti-spreco-non-convince-il-
banco-alimentare/135258/
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spreco alimentare.

La norma che é stata piu oggetto di dibattito e certamente quella che da un lato impedisce
alla grande distribuzione, pena una multa, di distruggere o di rendere non consumabili i
propri rifiuti di tipo alimentare, dall'altra impone a qualunque negozio di piu di 400mq di
superficie di siglare un accordo di donazione dei propri prodotti alimentari in via di
scadenza con una o pit ONLUS. Questo punto é stato criticato dalle associazioni caritative
che si occupano di ritirare il cibo in eccesso perché, lungi dal risolvere il problema dello
spreco alimentare, lo scaricherebbe sulle ONLUS senza fornire loro i mezzi necessari per
gestire i grandi quantitativi di cibo che verrebbero donati*®. Soprattutto il problema
deriverebbe dal fatto che le strutture come i banchi alimentari francesi sono abituate a
raccogliere cibo a lunga conservazione e farebbero molta fatica a gestire la grande quantita
dicibo fresco che arriverebbe quotidianamente dai supermercati.

Anche il Belgio, come la Francia, si € dotato di leggi contro lo spreco in due regioni,
Bruxelles e Vallonia.

Il Parlamento di Bruxelles ha votato per modificare i requisiti che si applicano ai supermer-
cati piti grandi di 1000 m2 per ottenere la Licenza Ambientale. Tra le novita introdotte la
possibilita per i supermercati di donare i prodotti alimentari invenduti a organizzazioni di
beneficenza alimentare e ai banchi alimentari. Brussels Environment, I'amministrazione
pubblica per le questioni ambientali, & responsabile del rilascio delle licenze ai supermer-
cati che superano una certa dimensione.

Per ottenere la Licenza Ambientale, I'amministrazione pubblica pud prescrivere:

"11° Per le grandi superfici di distribuzione alimentare, delle condizioni relative alla
gestione dei prodotti invenduti la cui data di scadenza non é stata raggiunta, ma che
|'operatore non desidera pili vendere e che rispondono agli standard di sicurezza alimenta-
re"4,

Il testo votato non impone alcun obbligo di donare i prodotti alimentari invenduti alle
organizzazioni di beneficenza, ma piuttosto promuove la donazione lasciando spazio di
manovra ai supermercati.

Anche il Parlamento vallone ha recentemente votato |'aggiunta di un ulteriore requisito
per i supermercati che richiedono la licenza ambientale: esso riguarda le donazioni di
alimenti a organizzazioni di beneficenza alimentare. Il requisito stabilisce che i supermer-
cati, prima di prevedere altre forme di trattamento, dovranno offrire i prodottiinvenduti ad
almeno un'organizzazione di beneficienza che si occupa di redistribuzione alimentare. La
legge non menziona la dimensione dei supermercati che dovranno applicare questa
regola, ma il governo vallone ha espresso la volonta di applicare la legge prima agli
ipermercati (piti di 2500 m?) e poi diinserire i supermercati pili piccoli (1000-2500 m?).

Proposition d'ordonnance modifiant I'ordonnance du 5 juin 1997 relative aux permis d'environnement,
http://weblex. irisnet.be/data/crb/doc/2013-14/125138/images.pdf . Testo originale: our les grandes
surfaces de distribution alimentaire, des conditions relatives la gestion des invendus alimentaires dont la date
limite de consommation n'est pas atteinte mais que I'exploitant ne souhaite plus commercialiser, et
répondant aux normes légales de sécurité alimentaire» news/the-obscure-reason-why-supermarkets-are-
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Le parti interessate da questi due atti legislativi hanno delle perplessita sulla loro efficacia,
soprattutto sul versante dei banchi alimentari: molti banchi sono aperti solo un giorno alla
settimana, e questo diminuisce la possibilita della fornitura di prodotti freschiinvenduti da
parte deisupermercati. Per ovviare a queste difficolta &€ indispensabile un ampliamento dei
banchi alimentari e delle loro infrastrutture e le autorita locali avranno un ruolo importan-
te da svolgere in questo processo*?.

In Italia la proposta di legge Gadda, approvata in via definitiva nell'agosto del 2016 dal
Senato della Repubblica*?, parte da un assunto diverso sia da quello della legge francese,
sia da quello della legge approvata nella regione della Vallonia in Belgio: essa infatti non
punta a sanzionare le imprese che sprecano, ma ad incentivare chi fa attivita di recupero.
Questa scelta tiene anche conto della non infrequente difficolta a trovare sul territorio
soggetti destinatari per tutti i prodotti potenzialmente eccedenti (in particolare il fresco
confezionato e ancor di piu il freschissimo sfuso), cosi come della necessita di non sovrac-
caricare gli enti caritativi o le food bank che per motivi logistici potrebbero non riuscire a
riutilizzare o redistribuire cio che ricevono.

In primo luogo, la legge italiana definisce con chiarezza ruoli e termini come donazione,
operatore del settore alimentare, superamento del termine minimo di conservazione,
eccedenze alimentari, soggetti cedenti, soggetti donatari, etc.

Successivamente definisce il quadro in cui chi dona e riceve alimentari si trova ad operare,
creando un sistema composto dalle norme gia esistenti in materia di responsabilita civili
(L.155/03 — "Legge del Buon Samaritano"), procedure per la sicurezza igienico-sanitaria
(L.147/13) e semplificazionifiscali (L.460/97).

Inoltre, con la nuova legge, diventa possibile per le autorita devolvere alle associazioni
senza fini di lucro i beni alimentari oggetto di confisca, cosi come viene prevista la
possibilita di donare formaci e di donare prodotti non alimentari, da individuare con
apposito decreto ministeriale.

Viene poi semplificata il processo della donazione e le relative procedure amministrative,
che diventano percio molto piu agevoli e addirittura in alcuni casi meno onerosi di quelle
necessarie perla distruzione con conferimento in discarica degli alimenti.

In ottemperanza con gli indirizzi dell'Unione Europea, la Legge Gadda fissa una gerarchia
delle destinazioni degli alimenti recuperati, ponendo in primo piano il recupero per gli
indigenti e, in seconda battuta, il recupero per I'alimentazione animale. La Legge prevede
alcune prime misure di incentivazione a livello nazionale e soprattutto, a livello locale, la
facolta, peri Comuni, di riconoscere un beneficio ai donatori sulla tariffa della tassa per la
raccolta e lo smaltimento dei rifiuti solidi urbani.

La Legge istituisce anche un tavolo di coordinamento presso il Ministero delle Politiche

Cfr. Bio by Deloitte, Comitato economico e sociale europeo, Comparative Study on EU Member States'
legislation and practices on food donation, giugno 2014, p. 35, (03/06/2015).
http://www.eesc.europa.eu/resources/ docs/comparative-study-on-eu-member-states-legislation-and-
practices-on-food-donation_finalreport_010714.pdf

Per il testo della legge Gadda n. 166/2016 cfr. http://www.normattiva.it/uri-
res/N2Ls?urn:nir:stato:legge:2016-08-19;166
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Agricole Alimentari e Forestali, finalizzato all'ascolto, al confronto e alla concertazione con
tutti gli attori del processo di donazione (ministeri, rappresentanze delle imprese, degli
enti caritativi e di volontariato, degli enti territoriali) sulle tematiche tipiche dell'attuazione
della Legge e ditutte leiniziative peril contrasto allo spreco alimentare e all'indigenza.

Nel testo della legge si stabilisce inoltre che il Fondo nazionale per la distribuzione delle
derrate alimentarialle persone indigenti e per I'acquisto di alimenti da destinare alle stesse
abbia un aumento di 2 milioni di euro nel 2016. La legge invita anche a lavorare per
coinvolgere gli agricoltori in modo che nessun prodotto consumabile venga lasciato sul
campo, ma venga invece raccolto e destinato agli indigenti. Infine, per quanto concerne le
campagne di comunicazione, si lavora per programmarle sui canali radiotelevisivi pubblici
al fine di incentivare le donazioni da parte delle imprese ed insieme per sensibilizzare i
consumatorisultemadello spreco.

A questo proposito, € necessario sottolineare che le iniziative legislative e normative
contro lo spreco di cibo sono importanti, ma non potrebbero essere applicate in modo
efficace senza l'opera di sensibilizzazione delle famiglie svolta da molti organismi non
governativicome il mondo del non profit e del volontariato, le rappresentanze imprendito-
rialie molteimprese anche attraverso un'intensa attivita con il mondo della Scuola.
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APPENDICE 2:
INTERVISTA ALLONOREVOLE MARIA CHIARA GADDA

Cosa I'ha spinta a proporre la legge anti-spreco, che ha poi assunto il suo nome nell'uso
corrente?

Una societa attenta ai bisogni presenti e a quelli futuri dei propri cittadini guarda alla lotta
allo spreco come ad una opportunita. La legge & nata dall'osservazione della realta, da casi
esemplari virtuosi che si sono sviluppati nel nostro Paese in questi anni in materia di
recupero e donazione delle eccedenze per solidarieta sociale, e li mette a sistema.
L'esperienza italiana & un unicum da questo punto di vista, ed & importante averne
consapevolezza proprio per valorizzare e promuovere questo modello. La legge, in modo
innovativo e precursore anche rispetto alla risoluzione recentemente approvata dal
Parlamento europeo, assegna centralita alla dignita della persona e agevola la creazione e
lo sviluppo di una rete del recupero efficace ed efficiente, in grado di rispondere ad un
bisogno sociale crescente. Si assegna piena concretezza, in sintesi, al concetto di
sussidiarieta in linea con l'articolo 118 della nostra Costituzione e la Dichiarazione
universale dei diritti dell'uomo, che sancisce il diritto universale al cibo e ad una
alimentazione adeguata. Si tratta di un diritto che la legge 166 ha contribuito a riportare al
centro del dibattito culturale e politico del paese grazie anche al successo di Expo 2015 che
ha dimostrato I'importanza di questo tema per un sano sviluppo della nostra societa.

Perché secondo lei € importante contrastare lo spreco alimentare?

Sprecare non ha senso, dal punto di vista ambientale, sociale ed economico. Prevenire lo
spreco e recuperare l'eccedenza & un bene per tutti. Sono contenta che la legge sia
diventata anche occasione di confronto sul territorio incidendo sulle abitudini delle
persone: il bene sprecato pud essere solo smaltito in modo efficiente in quanto rifiuto,
I'eccedenzainvece puo essere prevenuta e recuperata affinché possa ritornare ad avere un
valore. L'eccedenza si genera nella filiera agroalimentare per diverse ragioni, che talvolta
sono fisiologiche, e non sempre sono eliminabili. Il punto € questo, puntare a recuperare
tutti quei prodotti che per diversi motivi perdonoil loro valore commerciale, ma nonlaloro
salubrita e funzione. La legge 166/2016 ¢ in effetti la prima norma approvata nel nostro
Paese che parla concretamente di economia circolare. Esistono enormi vantaggi dal punto
di vista del contenimento delle risorse, delle materie prime e degli imballaggi, o delle
emissioni di anidride carbonica che conseguono alla gestione del ciclo di vita di un
prodotto. La legge interviene a valle, quando I'eccedenza si € generata. Allo stesso tempo &
necessario agire fortemente sulla prevenzione, e su tre leve fondamentali: informazione,
educazione e formazione dei cittadini, di chi fa impresa e di chi a diverso titolo ha una
responsabilita istituzionale e professionale su questi temi.
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Conla"sua" legge quali sono i reali benefici per chi dona e per chiriceve cibo in donazio-
ne? Haraccolto testimonianze significative in merito?

La donazione di eccedenze alimentari e stata fino ad ora vissuta dalle imprese e dagli enti
del terzo settore come una scelta costosa, costellata da oneri burocratici e assenza di
coordinamento a livello nazionale; oggi possiamo dire di esserci lasciati alle spalle quel
modello, perché per la prima volta attraverso la legge 166/2016 abbiamo definito un
quadro normativo chiaro ed estremamente semplificato rispetto al passato, in grado di
coordinare disposizioni civilistiche, fiscali, igienico-sanitarie. Poi, certo, le agevolazioni
fiscali, come la possibilita di detrarre I'lva, di non perdere la deduzione dei costi e
soprattutto di non far emergere dalla donazione redditi tassabili penalizzando le imprese,
sono state una molla che ha consentito, ad un anno dalla sua entrata in vigore, di aumenta-
re il numero di donatori nell'intera filiera economica, nonché il quantitativo e la differente
tipologia di prodotti recuperati, con numeri davvero inattesi. Era necessario fare un salto di
qualita non solo sul recupero dei prodotti a lunga conservazione ma soprattutto su quei
prodotti dall'alto contenuto nutrizionale come i freschi e freschissimi, la frutta, la verdura,
la carne, il pescato, il pane ed i cibi cotti. Grazie alla legge i prodotti possono oggi essere
recuperati anche se hanno superato il termine minimo di conservazione: come ben
sappiamo infatti la dicitura "da consumarsi preferibilmente entro" & un'indicazione di
consumo di tipo commerciale che non riguarda la salubrita del prodotto a differenza della
data di scadenza. Oltre a questo aspetto, la legge ha stimolato il recupero di eccedenze da
luoghi prima impensabili, come i mercati all'ingrosso, le navi da crociera, gli impianti
sportivi,ibanchetti eiluoghididivertimento. E, se donare & un bene per la comunita, credo
che sia importante riconoscerlo: da questo punto di vista un numero sempre maggiore di
amministrazioni comunali ha deciso di inserire uno sconto sulla tariffa rifiuti per chi dona.
La legge 166/2016, per precisa volonta politica, non ha assunto una veste di tipo
sanzionatorio bensi ha puntato a rimuovere gli ostacoli burocratici ed operativi che di fatto
non consentivano al fenomeno di diffondersi in modo strutturato. Cito a titolo di esempio
I'articolo dedicato al pane, che puo essere recuperato nell'arco delle 24 ore dalla sua
produzione: questo significa nei fatti consentire alle associazioni di ritirare piu
agevolmente un prodotto che a fine giornata deve essere eliminato dal circuito
commerciale. Credo che per gli enti del terzo settore coinvolti, la legge cd "antisprechi"
assieme alla Riforma del Terzo Settore, recentemente approvata, possa rappresentare una
grande opportunita per fare un salto di qualita nella direzione di una maggiore professio-
nalita in termini organizzativi e nella gestione di prodotti delicati come e soprattutto nel
caso del cibo. Ho osservato nascere nel territorio anche molteplici forme di sostegno, che
rispondono alla necessita di entrare in relazione con la solitudine, la sofferenza e lo stato di
bisogno della persona: il pacco viveri, gliempori e i ristoranti solidali, per citare solo alcuni
esempi. Sul fronte delle imprese, finalmente oggi e possibile agevolare e dare visibilita al
tema dellaresponsabilita sociale d'impresa.
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La "sua" legge e gia pienamente operativa? Quanto tempo ci vorra per avere i decreti
attuativi e perché quindi sia pienamente operativa?

| fondi stanziati dalla legge e che erano nelle competenze del Ministero dell'Agricoltura
sono stati messi a bando e sono pervenuti molti progetti interessanti. Oltre a questo, mi
preme sottolineare che la legge 166/2016 & gia immediatamente applicabile nel suo
impianto generale, non & necessario attendere I'emanazione di decreti attuativi ad
eccezione dell'articolo concernente la donazione dei farmaci sul quale il Ministero della
salute ha assunto un impegno formale in aula alla Camera. L'Agenzia delle Entrate sta
disciplinando la modalita di invio telematico per le singole cessioni al di sopra dei 15.000
euro (e comunque i beni altamente deperibili sono esclusi da questo adempimento), ma &
purvero che la maggioranza delle singole donazioni sono al di sotto di tale tetto.

Come si puo ulteriormente migliorare il sistema di donazione?

| risultati evidenti, conseguiti ad un solo anno dall'entrata in vigore della legge,
suggeriscono che e opportuno ampliare le opportunita concesse dalla norma, anche a
prodotti diversi dai farmaci e dal cibo. Allo stesso tempo € necessario proseguire sulla
strada della semplificazione e delle agevolazioni di tipo fiscale, e rendere piu capillare e
strutturato sul territorio nazionale I'impegno dei Comuni concedendo sconti sulla tariffa
rifiuti per stimolare la donazione. Vedo con favore le collaborazioni e i protocolli di intesa
tra ordini professionali ed enti del terzo settore, perché questo agevola la diffusione di
competenze e professionalita. Sarebbe inoltre auspicabile un maggiore coordinamento
con le politiche regionali, ad esempio con riferimento alle agevolazioni dirette e agli
incentivi per I'acquisto di beni mobili strumentali nei confronti del volontariato.

Qualisono le prospettive su questa tematica?

La legge € una tappa importante di un percorso, non certo un punto di arrivo e sono moltii
temi su cui ancora si deve lavorare. Ma oggi certamente nessuno ¢ nelle condizioni di dire
che "la donazione del cibo non é possibile", come avveniva in passato. La sfida di cui
ciascuno di noi si deve fare carico, secondo la propria funzione e responsabilita, riguarda la
sperimentazione di nuove frontiere e la diffusione delle potenzialita della norma ad un
numero sempre maggiore di cittadini, imprese e associazioni. Cosi come & necessario
intercettare le opportunita che ci vengono offerte sul fronte della ricerca e
dell'innovazione, nel campo degliimballaggi, delle modalita di produzione e conservazio-
ne del cibo. La legge interviene a valle quando I'eccedenza si € ormai generata, e punta a
recuperarla in modo efficiente. Per affrontare questa sfida in maniera efficace e
fondamentale agire anche sul fronte della prevenzione degli sprechi nella filiera produttiva
e distributiva, e sul consumo domestico, che avviene come conseguenza dei comporta-
menti dei cittadini. L'impegno di Coop nei confronti dei consumatori per favorire corrette
abitudinidiacquisto e di consumo, va proprio nella direzione giusta.
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4.3 Come combattere lo spreco di cibo: buone pratiche nel mondo, in
Europa, inltalia. Retidipersone, retidiapp

Lo spreco alimentare, come abbiamo visto precedentemente, & legato sostanzialmente ad
una mancanza di condivisione: lo spreco si genera laddove la rete fra produttori e
consumatori si interrompe o le maglie diventano cosi strette da escludere alcuni tipi di
prodotti. Combattere lo spreco alimentare consiste dunque nel ritessere questa rete e
nell'individuare nuove modalita per rimettere in circolo cio che é stato scartato.

Per raccontare esempi concreti di questo lavoro di ritessitura, dopo aver dato un quadro
delle norme contro lo spreco alimentare in Europa ed in ltalia, sono stati scelti alcuni casi
con protagonisti molto diversi tra loro, cosi da rappresentare i diversi approcci che sono
stati adottati per affrontare questa problematica da parte dei diversi attori.

4.3.1 Francia: Intermarché “Inglorious fruits and vegetables’
(frutta lontana dai canoni estetici venduta a prezzi ribassati per
non sprecarla)

Abbiamo visto nei paragrafi precedenti come lo spreco alimentare si concentri al livello del
consumatore e come in realta ben poco di quanto si perde lungo la filiera agroalimentare
sia concentrato nei supermercati. Tuttavia, questo segmento e particolarmente
interessante per quello che riguarda la strategia di contrasto allo spreco alimentare in
quanto il cibo in questo settore della filiera & pit concentrato. Il cibo invenduto rimane
tutto nello stesso posto (sia esso un supermercato o un negozio) mentre i consumatori
sono tanti, dispersi in diversi punti della citta ed hanno poco cibo ciascuno. Uno dei fattori
chegeneralosprecoaquesto livello sono le scelte del consumatore, il quale - per pregiudizi
e canoni affermati da martellanti campagne pubblicitarie, dove frutta e verdura
presentano sempre standard univoci ed elevati - tende a ricercare articoli con quelle
caratteristiche e a scartare gli altri. Uno degli approcci per scongiurare questo tipo di
spreco é quello delle campagne informative e degli sconti sui prodotti, soprattutto frutta e
verdura, che non vengono acquistati se difformi da quei canoni.

Nel 2015 la catena di supermercati e ipermercati francese Intermarché (la terza catena in
Francia per dimensioni) ha lanciato la campagna "Inglorious fruits and vegetables", in cui
ha ribassato del 30% la frutta e la verdura che presentava difetti che la rendevano meno
appetibile. | risultati, secondo la stessa catena, sono stati davvero buoni**: la campagna ha
coinvolto in un solo mese 21 milioni di persone e l'insegna ha avuto un incremento delle
mentions sui social network del 300%; I'articolo che racconta la campagna sul giornale
francese della distribuzione LSA é stato I'articolo piu condiviso della storia del giornale fino

44 Cfr. i risultati della campagna "Inglorious Fruits" sul sito della catena di supermercati: http://
itm.marcelww.com/inglorious/
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a quel momento. Inoltre, il flusso nei negozi, nei giorni in cui era attiva la campagna, &
aumentato del 24% ed ogni punto vendita ha venduto nei primi due giorni 1,2 tonnellate di
prodotto scontato. Nello stesso periodo sono state confezionate e vendute spremute e
zuppe di "frutta brutta".

Dato il successo della campagna, I'anno dopo la stessa catena ha lanciato la vendita in
promozione di biscotti che altrimenti sarebbero stati scartati per difetti di lavorazione®®.
Provare a rivendere e far comprare diversi tipi di prodotti aiuta in questo caso non solo a
combattere lo spreco, ma anche a soddisfare il fabbisogno di vitamine delle persone senza
che questo costiloro troppo in termini monetari.

Altre cinque catene di supermercati hanno lanciato in quel periodo e nel periodo
successivo una campagna simile a quella di Intermarché, segno che anche dal punto di
vista economico la sfida erainevitabile e forse anche conveniente.

4.3.2l caso dei supermercatiinglesi Tesco:
un piano su molteplicilivelli controlo spreco

Come emerge dal paragrafo precedente, la campagna portata avanti da Intermarché non
era continuativa ed agiva prevalentemente sui consumatori; al contrario, il lavoro portato
avanti dalla catena di supermercati inglesi Tesco (prima catena di supermercati del Regno
Unito) e particolarmente interessante perché e continuativo e riguarda un'ampia varieta di
soggetti, dai consumatori a diverse organizzazioni di volontariato e charities e ad alcune
aziende di trasformazione. La definizione di spreco alimentare che usa Tesco nelle sue
operazioni di recupero comprende anche il cibo riutilizzato per il consumo animale, in
guanto comunque non viene usato per il fine per cui & stato prodotto?®. La catena di
supermercatiinglesi Tesco ha come obiettivo quello di attivare in tuttii suoi punti vendita in
Inghilterra entro il 2017 il recupero del cibo in scadenza e di coinvolgere in questa attivita
tuttiisuoi puntivendita nel mondo entroil 2020.

Infatti, perlafine del 2017 tuttii puntivendita Tesco in Inghilterra saranno collegati alla rete
di recupero FareShare, che dona il cibo invenduto agli enti caritativi. Grazie ad una app
chiamata Food Cloud, alla fine di ogni giornata il punto vendita Tesco puo comunicare a
tutte gli enti caritativi del territorio la quantita di cibo in surplus che ha a disposizione; a
quel punto i potenziali destinatari possono richiedere il cibo e passare direttamente a
ritirarlo in negozio. In tre anni di collaborazione con la rete FareShare, Tesco ha donato
I'equivalente di 14,7 milioni di pasti per persone bisognose*’. Questa attenzione contro lo
spreco & estesa anche ai fornitori di Tesco, che vengono messi in contatto con FareShare in

45 Sulla campagna di Intermarché per vendere i "biscotti brutti"cfr. http://www.independent.co.uk/news/
business/news/food-waste-intermarch-to-sell-ugly-cookies-after-success-of-ugly-fruit-and-veg-a6692116.html
46 Sulla definizione di spreco alimentare e su come Tesco lo calcola cfr. https://www.tescoplc.com/tesco-and-
society/reports-policies-and-disclosure/how-we-calculate-the-food-waste-figure/

47 Per i dati riferiti al funzionamento di FareShare cfr. https://www.tesco.com/community-food-connection/
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modo da poter destinare alle associazioni che ne hanno bisogno quanto viene scartato nel
loro processo produttivo*®. Sempre al livello della produzione, Tesco va incontro ai suoi
produttori impegnandosi a non variare gli ordini all'ultimo momento e condividendo con
loro le previsioni di vendita in modo che questi possano gestire preventivamente le proprie
produzioni.

Anche nelle vendite, Tesco sta attenta ad evitare che i consumatori comprino quantita
eccessive di un prodotto col rischio che vada a male in frigorifero; ad esempio, dal 2014
Tesco non usa piu formule promozionali come il "3x2", che portano a comprare quantita
maggiori di un prodotto non riuscendo poi a consumarlo a casa e producendo spreco
domestico. Vengono piuttosto preferite formule come quella del "buy one now, get one
free later" che, limitata ai beni deperibili, rende possibile, una volta comprata una confe-
zione, averne in omaggio un'altra del medesimo prodotto, ritirandola pero nei giorni
seguenti*®. In questo modo non si privano i consumatori della possibilita di avere una
confezione gratuitamente, ma si evita cheil cibo siaccumuliin frigorifero.

Queste iniziative non esauriscono l'impegno di Tesco contro lo spreco, che il 27 gennaio
2017 ha annunciato una nuova impresa: una joint venture con "Yeo Valley", un produttore
di yogurt, per realizzare una nuovo gusto alla mela da inserire nella linea di yogurt che usa
frutta imperfetta e che dunque rischierebbe di restare sugli scaffali dei punti vendita®°.
Questa nuova linea, oltre a trovare un impiego per la frutta lontana dai canoni standard,
collabora alla lotta allo spreco alimentare perché una parte di quello che si ricava dalla
vendita di questi yogurt va all'associazione "FareShare" per potenziare la sua rete di
recupero di cibo in via di scadenza e di distribuzione dello stesso a organizzazioni e a
persone bisognose.

Questa iniziativa e parte di una strategia complessiva di Tesco per combattere lo spreco
collegando fra loro i suoi fornitori per un migliore uso delle materie prime: infatti era gia
stata attivata una partnership fra un fornitore di patate di Tesco ed un'azienda di
trasformazione, la Samworths che produce pure precotto. Ovviamente Samworth non
aveva difficolta a comprare anche patate bitorzolute, o dall'aspetto insolito, tanto doveva
tritarle nel pure!

48 Per il lavoro che Tesco fa contro lo spreco coi suoi fornitori cfr. https://www.tescoplc.com/tesco-and-
society/reducing-food-waste/food-waste-on-farms/

49 Per il lavoro di Tesco contro lo spreco al livello del consumatore cfr. https://www.tescoplc.com/tesco-and-
society/reducing-food-waste/food-waste-in-the-home/ Sulla campagna "buy one now, get one free later" cfr.
http://www.dailymail.co.uk/news/article-1220842/Tesco-plans-Buy-one-free--LATER-deal-bid-cut-food-
waste. html

50 Cfr. I'articolo di " Dairy Reporter.com" sulla collaborazione fra Tesco e Yeo Valley per produrre yogurt con
la frutta imperfetta: http://www.dairyreporter.com/Retail-Shopper-Insights/Tesco-partners-with-Yeo-Valley-
to-create-yogurt-from-imperfect-apples
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4.3.3Lisbona: il progettoRefood
(ciclistiraccolgono scarti per donarliagliindigenti)

Il progetto Re-food®' di Lisbona si basa su un principio semplice: se hai qualcosa che stai per
buttare chiamaci e accorreremo coi nostri volontari. | volontari compiono ciascuno un
proprio giro di circa due ore, vicino alla zona di Lisbona dove vivono, durante il quale
prendono il cibo in via di scadenza dai negozi partner e lo portano al magazzino della loro
associazione. Qui altri volontari confezionano il cibo recuperato in modo da costituire dei
pacchifamiglia o perisingolibisognosi.

Il progetto & stato fondato da Hunter Halder®? nel 2012, quando, in seguito agli effetti della
crisi economica portoghese, si trovo senza lavoro: partendo dal suo personale stato di
bisogno e dalle domande che gli aveva posto sua figlia in un ristorante, se il cibo che lei non
aveva mangiato sarebbe stato buttato o meno, decise, munito solo della sua bicicletta, di
cominciare a chiedere alle realta commerciali del suo quartiere se fosse possibile avere la
disponibilita dei prodotti in via di scadenza e degli avanzi ancora consumabili. L'idea ha
avuto fortuna: il progetto ora coinvolge 8 citta in Portogallo fra cui Porto e Lisbona, citta
dove il progetto € nato ed ha ormai 21 centri di distribuzione. Il progetto ha scommesso
sulla valorizzazione di risorse locali e su una rete composta interamente di volontari e non
richiede alcun sostegno in denaro, limitandosi a chiedere ai suoi partner un sostegno in
termini di spazi da adibire alla distribuzione e di materiale, sia esso il cibo in via di scadenza
o le vaschette per porzionarlo. Invece le biciclette e gli automezzi sono frutto dei diversi
premicheil progetto havinto.

Questa scommessa sulle reti cittadine & stata per ora vincente, se & vero che il progetto, in
cinque anni divita, ha visto una crescita esponenziale, passando da 1 a 4.000 volontari, da
34 a 4.500 beneficiari, da 1.000 a 46.000 pasti distribuiti in un mese, da un singolo centro
che copriva 30 realta commerciali a 7 blocchi regionali sotto cui operano 25 centri e ben
900 realta che donanocibo.

Il progetto nel 2015 ha vinto il premio PRATO del Ministero dell'Agricoltura portoghese,
istituito appositamente per indagare attraverso 5 categorie quali siano le migliori azioni
controlosprecodicibo. Le cinque categorie sono:

= iniziative che sibasano sulla mobilitazione dei cittadini;

= buone pratiche

= volontariato

= ricette congliavanzi

= comunitadel cibo sostenibile.

Il progetto Re-Food ha vinto nella categoria legata alla mobilitazione. Proprio la mobilita-
zione dei cittadini infatti € uno dei pilastri del progetto: sul loro sito c'e scritto che uno dei

51 Cfr. il sito ufficiale del progetto Re-Food: http://www.re-food.org/en/about/missionvisionvalues

52 Cfr. un articolo de "Il fatto quotidiano" che racconta gli inizi del lavoro di "Re-Food":
http://www.ilfattoquotidiano. it/2013/06/06/lisbona-ecco-re-food-raccolta-e-distribuzione-porta-a-porto-
contro-spreco-alimentare/610550/
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loro obiettivi & di dare da mangiare alle persone coinvolgendo l'intera comunita nel farlo®3.
Proprio per questo intento di lavorare sulla costruzione di legami fra i membri delle
comunita, Re-Food preferisce I'approccio micro, andando a chiedere poco a tutti, che siano
i volontari, cui viene richiesto un impegno di due ore alla settimana o le istituzioni, ma con
obiettivi molto chiari: ai volontari in bicicletta viene chiesto di coprire I'area del loro
quartiere, a chi impacchetta di distribuire pacchi viveri a 6 o ad 8 persone, sia a coloro che
vanno di persona a prendere il pacco direttamente alla sede o a quelli cui invece va portato
piulontano o a domicilio.

4.3.4lprogramma brasiliano controlo spreco alimentare
"Projecto Fome Zero'

Abbiamo visto finora progetti realizzati da diversi attori della filiera agroalimentare,
pubblici o privati; invece il "Project Fome Zero" & un immenso piano nazionale implemen-
tato da uno stato in tutte le sue articolazioni. Esso ha come obiettivo primario la riduzione
della fame e degli affamati e al suo interno € compreso il tema della lotta allo spreco
alimentare®*. |l progetto, introdotto nel 2001 e potenziato nel 2003 dal presidente Lula
dopo la sua rielezione, parte dall'assunto che la poverta alimentare non e dovuta alla
scarsita di cibo, ma al fatto che troppe persone non hanno risorse sufficienti per
acquistarlo®®. Partendo da questo cardine, il piano si & sviluppato su due assi: da un lato
incrementare la produzione alimentare in Brasile, dall'altro costruire una rete di sicurezza
pertutelareipili poveri®®. Il progetto principale & quello della "Bolsa Familia", un insieme di
sovvenzionialle famiglie povere che rispettino alcune condizioni ed adempiano ad obblighi
come mandare i figli a scuola, farli vaccinare e sottoporli a periodici controlli medici,
mentre gli adulti devono dimostrare di essere iscritti e di frequentare uno dei programmi di
formazione al lavoro. In questo modo si incentivano buone pratiche e si porta avanti non
solo lalotta contro lafame, ma anche la lotta contro I'analfabetismo e il lavoro minorile. Un
altro cardine di questo progetto e quello di un aiuto forte all'agricoltura familiare, che ha
visto gliincentivi forniti dal Governo passare da 1 a 4 milioni di dollari.

Infatti, uno dei paradossi della situazione del Brasile & legato al fatto che, pur avendo,
soprattutto nel nord, forti sacche di poverta, con molte perone che vivono con meno di un

53 Cfr. la pagina del sito di "Re-food" dov'eé spiegato il loro approccio micro: http://www.re-
food.org/en/how-it-works/innovation

54 Cfr. il paper a cura della FAO che racconta questo progetto:
http://www.fao.org/docrep/016/i3023e/i3023e.pdf

55 Cfr. il video del saluto del Presidente Lula all'Expo delle idee:https://youtu.be/Pi-zwLoVdi4

56 Cfr. sul sito della FAO una descrizione del progetto "Fome Zero": http://www.fao.org/monitoringprogress/
it/activities_it.html
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dollaro al giorno, il Brasile & uno dei principali esportatori di generi alimentari®’. Dal 2003 il
progetto "Fome Zero" & stato finanziato dalla FAO, che ha creato un apposito fondo per
sostenere il Brasile nel suo progetto e supportarlo soprattutto per quello che riguarda le
competenze in materia diagricoltura urbana e periurbana, I'attivazione di specifici percorsi
di formazione nonché il sostegno per rendere pili produttive le aree rurali del paese®®. ||
progetto ha riscosso un grande successo e, a detta di molti studiosi, ha raggiunto risultati
importanti: ha sradicato la poverta estrema di 46 milioni di brasiliani®®. Inoltre, stando a
quanto riportato da Vito Cisfulli in un'intervista del 2015%°, |a percentuale di popolazione
malnutrita si € dimezzata. In questo piano di sostegno alimentare ed all'agricoltura locale si
e anche lavorato per recuperare il cibo in eccesso: all'interno delle implementazioni del
progetto & infatti prevista una norma che rende piu facile effettuare donazioni a strutture
caritative, inoltre si pensa di incentivare i collegamenti fra food bank e mense®'. Viene
inoltre chiesto di costruire alleanze fra i piccoli negozi e le comunita locali per incentivare le
donazioni; alle imprese medio grandi, si chiede invece di agire direttamente per creare e
supportare realta che recuperino il cibo in eccesso e lo distribuiscano fra i piu poveri. La
lotta allo spreco alimentare viene anche indicata come una delle finalita della formazione
ad una corretta alimentazione da svolgersi nelle scuole®.

La lotta allo spreco alimentare rientra dunque in questo progetto come semplice
conseguenza della lotta contro la fame e la disuguaglianza economica e assume in pieno la
sua connotazione non solo di misura per la salvaguardia del pianeta e delle sue risorse, ma
anche e soprattutto come parte del processo per garantire a ciascuno la possibilita di avere
qualcosa da mangiare. La promozione, soprattutto in aree rurali, di Food Bank, porta i
piccoliesercizi, maanche le grandi catene, ad essere parte attiva in un'opera di promozione
sociale.

57 Cfr. un'intervista a Andrew MacMillan, direttore delle operazioni sul campo della FAO, che parla del
paradosso del Brasile: http://www.fao.org/english/newsroom/news/2003/13320-en.html

58 Cfr. sul sito della FAO la notizia del sostegno al progetto brasiliano e le specifiche secondo cui la FAO si e
mossa: http://www.fao.org/english/newsroom/news/2003/13420-en.html

59 Cfr. DA RIN, R., Col piano «Fame zero» la poverta é in regresso su "Il Sole 24 ore": http://qui-impresa.
ilsole24ore.com/barillacfn/food-for-all/PianoFameZero.php?uuid=88c22932-ceb4-11de-a8da-
Oclal75b3c55&DocRulesView=Libero

60 Cfr. l'intervista del funzionario FAO Vito Cisfulli a "Il Fatto Quotidiano" http://www.ilfatto
quotidiano.it/2015/07/11/brasile-cosi-il-piano-fame-zero-di-lula-ha-dimezzato-la-popolazione-malnutrita/
1792566/

61 Cfr. DASILVA J. G., DEL GROSSI M. E., DE FRANCA C. G. (ed.), The Fome Zero (Zero Hunger) Program. The
Brazilian Experience, Brasilia 2010: a p. 32 sono descritte in dettaglio le politiche di recupero alimentare
inserite nel progetto "Fome Zero" http://www.fao.org/docrep/016/i3023e/i3023e.pdf

62 Cfr. DA SILVA, DEL GROSSI, DE FRANCA (ed.), 2010, cit., p. 23: la lotta allo spreco alimentare é citata come
attivita che le grandi compagnie possono promuovere nelle comunita.
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4.3.5. Diversi modelli di donazione in Italia: Coop, Banco Alimentare
e reti virtuali con App come Last Minute sotto casa, MyFoody e
Breading

In Italia nel campo della donazione delle eccedenze si sono sviluppati due diversi modelli
organizzativi: il primo stabilisce un rapporto diretto tra i soggetti che cedono i prodotti
invenduti e le organizzazioni del volontariato sociale presenti sul territorio, il secondo
invece prevede l'intervento di soggetti terzi, le banche alimentari, che si occupano della
raccolta e redistribuzione alle associazioni disolidarieta.

L'esempio piu significativo del primo & rappresentato dalla Coop che, con il progetto "Buon
Fine", solo nel 2016, ha donato circa 28 milioni di Euro di merce prossima alla scadenza o
lievemente danneggiata ma perfettamente edibile. Tale modello, ampiamente trattato in
altra parte di questo studio, risulta essere particolarmente valido non solo per la dimensio-
ne delle donazioni, ma anche perché consente di cedere prodotti freschi e freschissimi che
diversamente andrebbero ad incrementare il sistema di raccolta dei rifiuti o — nella
migliore delle ipotesi — a produrre compost o fonti energetiche. Oltre 1'80% del donato
Coop nel 2016 é rappresentato proprio da questi prodotti.

L'esempio piu significativo del secondo tipo di intervento & rappresentato dal Banco
Alimentare, nato con lo scopo di reperire cibo per le organizzazioni caritatevoli che a sua
volto sostengono chine ha bisogno. Diverse sono le fonti a cui attinge le sue donazioni: una
parte del cibo distribuito dal Banco Alimentare viene fornita dall'Agea e dalla Comunita
Europea (23.563 tonnellate nel 2016), molto viene dal recupero di alimenti (ortofrutta,
industria, grande distribuzione e ristorazione, per un totale di 33.647 tonnellate)ed una
parte minore dalla "Colletta Alimentare", promossa annualmente, |'ultimo sabato di
novembre, presso i supermercati. Con la colletta 2016 sono state raccolte 8.500 tonnellate
di alimenti presso 12.000 punti vendita, grazie all'impegno di 14.000 volontari ed oltre 5
milioni di donatori®.

Altro esempio del secondo modello & rappresentato da Siticibo®*, che, grazie ad una rete di
volontari e di magazzini, recupera cibo in via di scadenza da supermercati, mense, eventi e
lo ridistribuisce ad associazioni di volontariato. Nel 2015 il progetto, per quello che
riguarda la grande distribuzione organizzata (GDO), ha coinvolto 19 catene della grande
distribuzione e 257 punti vendita, recuperando 1.826 tonnellate di alimenti che sono stati
distribuiti fra 286 strutture assistite. Per quello che riguarda invece il recupero diretto da
mense aziendali e mense scolastiche, le strutture coinvolte sono state 244, di cui 19
aziende diristorazione, 67 mense aziendali e 158 mense scolastiche, dalle quali sono state
recuperate 209 tonnellate di pane e frutta; i piatti pronti provenienti da altre mense sono
stati 383.693, ridistribuiti fra 142 strutture caritative assistite.

63 http://cdn2.bancoalimentare.it/sites/bancoalimentare.it/files/risultati_rba_2016_def.pdf
64 Cfr. il sito dedicato a Siticibo: http://www.bancoalimentare.it/it/siticibo-in-lombardia
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Un altro progetto contro lo spreco & Last Minute sotto casa®®ideato a Torino per
contrastare lo spreco nei piccoli esercizi: si tratta di una piattaforma dove e possibile
proporre merce in scadenza a prezzi ribassati, offrendo I'opportunita di fare I'affare alle
persone iscritte al sistema.

La piattaforma ha visto un forte incremento di utilizzatori, raggiungendo nel 2016 50.000%¢
persone, e si stima che recuperi circa 3 tonnellate di cibo al mese. Questa app e anche
particolarmente apprezzata dai piccoli negozianti poiché li aiuta a pubblicizzare la loro
attivita. Come spiega Francesco Ardito, uno deifondatori, € un meccanismo "win, win, win"
in cuivincono il consumatore, il negoziante, ma anche il pianeta®.

Un'altra esperienza che fa dell'unire il virtuale ed il reale un punto di forza e quella di
MyFoody ©8: nata a Milano, questa app permette ai negozi di segnalare i cibi in via di
scadenza ed ai singoli, visualizzando sull'app i negozi, di comprare il cibo segnalato a prezzi
scontati. Gliideatori della app danno anche ai singoli la possibilita di donare in beneficenza
quanto risparmiato indicando online il link di alcune organizzazioni no profit milanesi quali
Progetto Arca, Casa della carita e la Banda Biscotti.

MyFoody & ancora in fase di lancio ed interessa per ora solo una rete di 23 negozi ed una
catenalocale didistribuzione (Unes).

La app Breading nasce con lo scopo di mettere in contatto fra loro i panettieri e le
associazioni che distribuiscono pasti, cosi da evitare gli sprechi e favorire il riutilizzo degli
alimenti. | suoi ideatori hanno condotto una ricerca con 180 Degrees Consulting Bocconi
Branch: sono stati somministrati dei questionari diversificati ad un campione di 140
esercizi, suddivisi in 50 panetterie, 50 bar ristoranti, 20 clienti delle panetterie e 20
associazioni divolontariato. | test erano mirati soprattutto a capire quanto pane rimanesse
ai panificatori a fine giornata, quanto di questo pane i panificatori riuscissero a donare, ed
inoltre il livello di consapevolezza dei panificatori sugli eventuali benefici che potevano
arrivare loro dalle donazioni. La totalita degli intervistati ha detto che non sa prevedere se
vendera tutto il pane o no. Nel dettaglio, il 21% ha risposto di non avanzare pane, il 36% di
avanzarne poco e comungue di non saper dare un dato sulla quantita del pane avanzato, il
29% di avanzare una quantita di pane compresa fra 1 e5 kg, mentre il 14% ha affermato di
avanzare piu di5 kg di pane al giorno.

Lo studio ha appurato inoltre che un certo numero di panetterie, il 31%, gia effettua
donazioni ad enti di beneficienza come parrocchie, mense dei poveri, persone fisiche o
rifugi per animali domestici abbandonati. Chiedendo a quanti non donano se sarebbero
disposti a farlo, il 77% risponde si, contro un 15% di no e un 8% di forse. A parziale
giustificazione di chi non ha espresso la volonta di donare il pane avanzato c'e il fatto che il
sistema di tassazione non prevede incentivi per chi produce meno spazzatura: la tassa
infatti si basa sulla metratura del negozio e su quanti rifiuti potrebbe produrre, anziché sui
rifiuti realmente prodotti.

Cfr. il sito Last Minute sotto casa: http://www.lastminutesottocasa.it

Cfr. il racconto del "Diario del web" su Last Minute Market:
http://innovazione.diariodelweb.it/innovazione/articolo/?nid= 20160614_384240

Cfr. l'intervista al fondatore di Last minute sotto casa: http://dotmug.net/2017/02/03/last-minute-sotto-
casa-lapp-che- combatte-lo-spreco-alimentare/

Cfr. il sito di MyFoody: http://www.myfoody.it
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APPENDICE 3: \
INTERVISTAALDOTT. NICOLO MELLI, CEO DIBREADING

1. Com'e costruita e come funziona la vostra app?

Breading & una piattaforma digitale innovativa che permette da un lato agli esercenti di
donare in maniera rapida e intuitiva I'invenduto della giornata e dall'altro alle associazioni
del terzo settore di prenotare e ritirare il quantitativo messo a disposizione. Tramite
un'interfaccia "easy to use" Breading si pone |'obiettivo di collegare "chi ha" con "chi ha
bisogno".

2. Come hanno reagito i panettieri alla richiesta di donare il pane del giorno dopo,
finalmente resa possibile dalla Legge Gadda?

Hanno reagito molto bene. Fin da subito, in tutta onesta, c'e stata una grandissima
partecipazione e disponibilita. A discapito di quanto si potrebbe pensare all'inizio erano
ben di piu quelli disposti a donare che coloro i quali avevano necessita di ricevere. Italiani
dalcuore grande? Direiche anche questa ne & la prova.

3.Leonlussonoincuriosite dalla proposta della vostra app?

Le Onlus sisono dimostrate molto interessate alla possibilita di diversificare le proprie fonti
di approvvigionamento alimentare facendo leva anche sul sistema di geolocalizzazione che
permette di ottimizzare gli spostamenti e ritirare cio di cui si ha pil bisogno, soprattutto per
i quantitativi non elevati.

4. Con chilavorate principalmente?

Lavoriamo con realta locali, non eccessivamente strutturate che hanno bisogno di
guantitativi modesti in una logica di domanda variabile. Questo & anche il punto di forza
della nostra piattaforma.

5. Quali dati puo fornirci sulla vostra attivita a tutt'oggi?

Attualmente stiamo conducendo un beta testing tra Milano e Bergamo che ci permettera -
in ottica di benchmarking e miglioramento del servizio - di offrire un servizio ancora piu
efficiente e user friendly.

6. L'uso di una rete virtuale non rischia di rendere piu faticosa la costruzione di una rete
frale persone perilrecupero del cibo?

Al contrario, I'uso di una rete digitale permette la costruzione di rapporti nuovi, che prima
non esistevano. Spesso ci e capitato di parlare con esercenti che non erano a conoscenza
delle realta non profit che operavano in quella zona e viceversa. La tecnologia - se usata
bene-aiuta ad abbattere le barriere e costruire relazioni.
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7. Quanto pane pensate che possa essere recuperato grazie alla vostra app?

| quantitativi recuperabili dipendono chiaramente dal numero di esercenti iscritti e dalla
tipologia di merce che riusciamo a far convogliare sulla piattaforma. L'intento e quello di
non limitarsi alla sola raccolta del pane ma allargare il perimetro. La disponibilita a donare
sicuramente non manca.

4.3.6.Buone pratiche promosse dagli entilocaliintalia

Siriportano diseguito alcune iniziative promosse dagli Enti locali, rivolte a cittadini, scuole,
aziende, distributori, mense e catering, mercatirionali, ecc. La descrizione dei progetti, che
non vuole essere esaustiva, ha lo scopo di segnalare alcune delle numerose attivita che le
pubbliche amministrazioni hanno intrapreso:si tratta di buone pratiche esemplificative a
forte carattere direplicabilita.

Nel 2014, da un'idea dal Comune di Sasso Marconi e Last Minute Market, spin-off
dell'Universita di Bologna, nasce la rete nazionale Sprecozero.net (link
http://www.sprecozero.net/),finalizzata alla condivisione, promozione e diffusione delle
migliori iniziative di contrasto ad ogni forma di spreco — cibo, energie, acqua, farmaci,
rifiuti, mobilita, ecc. — promosse dagli Enti territoriali.

Una buona occasione (link http://www.unabuonaoccasione.it/) il portale realizzato dalle
regioni Piemonte e Valle d'Aosta per "incidere" sulle cause che contribuiscono a formare
I'eccedenza alimentare e tentare di prevenirla. Il portale contiene informazioni sulle cause
dello spreco lungo la catena agroalimentare e le possibili soluzioni, sulle date di scadenza
dei prodotti, una mappa delle associazioni e istituzioni che nel mondo si occupano di
guesto tema, un'area con strumenti educativi per la scuola, buone pratiche, ricette e la
possibilita di mettersiin contatto con gli esperti dell'lstituto Zooprofilattico Sperimentale di
Piemonte, Liguria e Valle d'Aosta. Inoltre e stata realizzata la app gratuita UBO, dove si
trovano gli alimenti suddivisi per categoria con le indicazioni per una conservazione ideale,
le caratteristiche nutrizionaliabbinate all'indice glicemico e I'impronta idrica per porzione.
Fa bene (link http://www.fabene.org/) & un progetto di innovazione sociale promosso dal
Comune di Torino che offre aiuto alle persone e famiglie in difficolta, attraverso il recupero
delle eccedenze alimentari invendute nei mercati rionali, oltre alle donazioni spontanee
degli acquirenti, in cambio di azioni di "restituzione" nella comunita locale. | beneficiari,
infatti, ricambiano donando alla collettivita tempo e competenze, come volontari in
sostegno al progetto stesso, superando le logiche tradizionali di assistenzialismo e
favorendo il reinserimento sociale e professionale. Da settembre 2016 con Fa Bene Diffuso
il progetto ha ampliato i propri orizzonti, passando dalla scala cittadina all'area della Citta
Metropolitana diTorino, nel territorio dei Comuni riuniti nel Patto Territoriale Zona Ovest.
Nel 2009 la Regione Lombardia ha inserito nel proprio Piano d'Azione per la Riduzione dei
Rifiuti urbani (PARR) una sperimentazione per la riduzione dello spreco alimentare,
prevedendo il recupero del cibo invenduto e non scaduto da destinare a mense sociali.
All'iniziativa, sviluppata nella provincia di Brescia, hanno aderito due catene della grande
distribuzione: Coop Lombardia e Sma. La prima ha scelto di gestire direttamente le
relazioni con associazioni e cooperative sociali locali, individuando i destinatari del cibo
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invenduto, mentre Sma si € avvalsa della collaborazione della Cooperativa sociale Cauto
per la raccolta presso i punti vendita e la successiva redistribuzione alle associazioni
utilizzatrici. Nel 2015 la Regione — con il supporto tecnico e scientifico della Fondazione
Lombardia per I'Ambiente —ha avviato il progetto Reti territoriali virtuose contro lo spreco
alimentare con un protocollo siglato da 10 operatori della GDO, 16 comuni lombardi, 11
organizzazioni di solidarieta e 10 associazioni di consumatori. Oltre a mappare le iniziative
sul territorio, analizzarne modelli di governance e risultati, e mettere in rete le buone
pratiche, I'iniziativa ha consentito divalutare I'introduzione di meccanismi premiali, per chi
devolve, da parte dei Comuni. E stata inoltre predisposta la Linea-guida igienico-sanitaria
regionale per il recupero del cibo al fine di solidarieta sociale, allo scopo di supportare gli
operatoridellafiliera.
I Comune di Milano, dopo un ampio confronto che ha coinvolto amministrazione,
cittadini, terzo settore, universita e imprese profit e non profit, ha elaborato le Linee di
indirizzo della Food Policy di Milano 2015-2020 (link https://www.comune.milano.it
/wps/portal/ist/st/food_policy_milano/food_policy_milano).
Il programmainclude diverse progetti, tra cui:
= Intesa anti spreco — protocollo siglato con Assolombarda e Politecnico di Milano per
promuovere il recupero e la redistribuzione delle eccedenze alimentari, creando dei
microdistretti traimprese e associazioni che operano nella stessa area;
= Milano Ristorazione — societa al 99% del Comune che serve oltre 17 milioni di pasti
all'anno tra scuole, ricoveri per anziani, centri di assistenza ai disabili, pasti a domicilio
per anziani e persone non autosufficienti—ha messo in campo diverse iniziative, quali il
sacchetto "Salva merenda" distribuito agli alunni delle scuole primarie aderenti, per
incoraggiarli a portare a casa i prodotti non deperibili che non hanno consumato
durante il pranzo; I'utilizzo di piatti biodegradabili nelle scuole primarie e secondarie
della citta; il progetto "Dall'orto alla tavola", che propone incontri di cucina rivolti alle
famiglie e ai bambini; "Riciclo e coltivo I'orto verticale a scuola", iniziativa che havisto la
distribuzione di un kit per realizzare I'orto nelle 175 scuole d'infanzia milanesi; il
progetto "Adotta un nonno", al quale hanno aderito 15 scuole primarie che ospitano a
pranzo, insieme ai bambini, alcuni anziani del quartiere; la collaborazione con Siticibo-
Banco Alimentare grazie alla quale i City Angels di Milano ritirano in media 2.000 pasti
prontial mese;
= Stop allo spreco nei mercati rionali — al termine delle attivita di vendita, associazioni e
gruppi di volontari raccolgono frutta e verdura avanzate ancora consumabili, che gli
ambulanti non vogliono conservare, per redistribuirle sul posto in modo organizzato
alle persone che spesso arrivano a fine giornata di mercato in cerca della merce
scartata.
La Regione Veneto nel 2013 ha approvato un programma triennale che ha portato alla
creazione di 13 Empori Solidali, centri di raccolta e distribuzione di generi di prima
necessita per le persone bisognose. Ad oggi sono gia 133 mila gli assistiti dalla rete degli
Empori. Questi sono organizzati come veri e propri supermercati, all'interno dei quali i
beneficiari possono reperire in modo autonomo e secondo le loro esigenze, prodotti

95



alimentari e non a titolo gratuito, nella misura concordata con gli enti socio-assistenziali
che ne elaborano il progetto di accompagnamento, formazione, educazione e anche
inserimento lavorativo verso un maggiore livello di autonomia personale. Associazioni ed
enti del Veneto, impegnati nell'assistenza alimentare, hanno collaborato al progetto
condividendo metodologie, prassi e strumenti. |l progetto si avvale del supporto di partner
privati operanti nel campo alimentare. Gli Empori sono gestiti da soggetti privati e
includono l'inserimento lavorativo di persone svantaggiate oltre a volontari opportuna-
mente formati. L'accesso al servizio avviene attraverso I|'erogazione di una tessera
informatica, ricaricata periodicamente con i punti che rappresentano la moneta di
scambio, definitiin base al reddito e alla composizione del nucleo familiare.

La Regione Emilia-Romagna ha avviato un ampio piano per la promozione dell'economia
circolare a partire dal 2015, attraverso I'approvazione della legge 16, e successivamente
con il Piano regionale di gestione dei rifiuti, ponendosi obiettivi di riduzione dei rifiuti piu
ambiziosi di quelli fissati dall'UE. Il piano prevede l'istituzione di un Fondo incentivante per
i Comuni, |'attivazione del Coordinamento permanente sottoprodotti con le associazioni di
categoria avviato nel 2016, la definizione di Accordi volontari di filiera per la prevenzione e
il recupero, I'approvazione delle Linee guida per i centri comunali del riuso, I'applicazione
della Tariffazione puntuale e l'istituzione del Forum permanente per I'economia circolare.
Gli accordi puntano sia alla prevenzione — riduzione dei rifiuti prodotti dal commercio,
promozione della riparazione dei beni e di prodotti con meno imballaggi —che al recupero,
in particolare attraverso la chiusura dei cicli all'interno del territorio regionale o la
valorizzazione di particolari tipologie di rifiuti (plastica, organico, RAEE, pneumatici usati,
rifiuti da costruzione e demolizione). Ad oggi sono stati sottoscritti 4 accordi: Accordo
Plastica, Accordo Grande Distribuzione Organizzata, Accordo UISP per il mondo dello sport
e Accordo RAEE. Nel 2015 é stato sottoscritto il primo accordo di dettaglio con la GDO per
I'istituzione del Sistema di qualificazione ambientale dei punti vendita, denominato
Carrello Verde (link http://ambiente.regione.emilia-romagna.it/rifiuti/temi/ prevenzio-
ne_recupero/accordo-con-gdo/il-sistema-di-qualificazione-ambientale-201ccarrello-
verde201d), che trai criteri comprende anche le iniziative volte a ridurre i rifiuti alimentari.
Tra gliaderenti troviamo Coop Alleanza 3.0 (link alla pagina) e Coop Reno (link alla pagina).
"Parma non spreca" (link http://www.parmanonspreca.it/) € una piattaforma solidale per
la donazione di prodotti alimentari e non, a disposizione di tutti coloro che gestiscono
eccedenze alimentari, prodotti non conformi o prossimi alla scadenza: coltivatori,
produttori, distribuzione, mense e catering. | beneficiari sono le famiglie di Parma e
provincia che si rivolgono ai servizi attivati dalle associazioni di volontariato che, con
diverse modalita, si occupano di persone in difficolta: supermarket solidali, servizimensa e
distribuzione viveri. Il progetto garantisce un servizio logistico di ritiro, stoccaggio e
distribuzione dei prodotti grazie ad una struttura dedicata alla gestione dei rapporti con le
aziende donatrici, mezzi di trasporto anche refrigerati, un magazzino per lo stoccaggio
delle merci e personale volontario per il servizio di trasporto e magazzinaggio. L'Iniziativa
nasce da un protocollo d'intesa sottoscritto da Fondazione Cariparma, Forum Solidarieta,
Emporio Market Solidale, Caritas Parma, Consorzio di Solidarieta Sociale, Provincia e
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ComunediParma.

Il Comune di Firenze & tra i promotori di un progetto di lotta alla poverta e al disagio
attraverso la redistribuzione delle eccedenze alimentari, al quale collaborano il mercato
ortofrutticolo cittadino Mercafir, la cooperativa di facchinaggio e trasporto Cft, il Banco
Alimentare della Toscana che ha vinto il bando per la gestione del servizio e numerose
associazioni del volontariato fiorentino. In particolare, Mercafir ha messo a disposizione
un grande padiglione per la raccolta deglialimenti e I'uso esclusivo di una cella frigorifera; il
Comune si occupa della gestione amministrativa; il Banco alimentare gestisce il servizio e
integra i prodotti freschi in eccedenza, offerti dei grossisti che operano all'interno del
mercato, con quelli secchi provenienti da altre donazioni; la Cft si occupa a titolo gratuito
del trasporto dei prodotti. Il progetto, avviato nel dicembre 2014 con la firma di un
protocollo d'intesa tra i partner, ha |'obiettivo di raggiungere con questo servizio tutte le
famiglie che sono in carico ai Servizi sociali. La presenza del magazzino all'interno della
Mercafir, dove operano i mercati all'ingrosso dei prodotti ortofrutticoli, ittici, delle carni,
insieme a strutture di lavorazione e commercializzazione della filiera alimentare, rende
possibile il ritiro e la selezione di prodotti molto deperibili e preziosi per un'alimentazione
corretta. All'attivita di selezione dei prodotti collabora la Misericordia di Firenze, attraverso
alcunivolontariimmigratiinseriti nel loro programma diintegrazione.

Nel Comune di Capannori(Lucca) nel 2010 e stato creato il Centro di Ricerca Rifiuti Zero
(link http://www.rifiutizerocapannori.it/rifiutizero/progetto-centro-di-ricerca/),
coordinato da Rossano Ercolini che nel 2013 ha vinto il Goldman Environmental Prize,
Nobel alternativo per I'ambiente. Il Centro si avvale di un team operativo e di un comitato
scientifico presieduto da Paul Connett, Professore emerito dell'Universita di San Lawrence.
Tra gli obiettivi del centro: migliorare i livelli di intercettazione dei materiali oggetto di
raccolta differenziata al fine di azzerare i conferimenti impropri, studiare strategie per la
riduzione del rifiuto a monte e creare il Distretto dell'economia circolare, ovvero un luogo
in cui gli scarti diventano materie prime per nuove produzioni. Per questo nel 2011 e stato
attivato il Centro del riuso "La bisaccia", che raccoglie mobili, vestiario, calzature e altri
oggettiin buono stato, che altrimenti verrebbero gettati, e nel 2014 e stato creato anche il
sistema di riuso solidale "Daccapo”, dove gli oggetti selezionati vengono aggiustati o re-
inventati e messia disposizione dei cittadini attraverso un emporio.

In questo paragrafo sono state descritte e confrontate fra loro diverse realta legate alla
lotta allo spreco alimentare, realta di dimensioni e di impatto diverse, con attori
istituzionali, reti della grande distribuzione, reti di volontari collegate da reti organizzative
come Refood o Banco Alimentare o digitali, come nel caso di MyFoody o Breading. Le
differenze sono tante, ma cio che le accomuna é I'esigenza diricollegare fraloro le persone:
lo spreco é strettamente collegato alla mancanza di condivisione, ricostruire un collega-
mento tra le persone, sia esso reale o virtuale, su base volontaria o istituzionale, & la prima
via per combatterlo. In questo senso, pur non sottovalutando l'importante impatto
ambientale dello spreco alimentare, si pensa sia piu utile inquadrarlo dal punto di vista
sociale e nell'ambito delle politiche alimentari per il sostegno ai pit deboli e poveri.

97



4.41e campagne informative contro lo sprecoalimentare

Nel paragrafo precedente, presentando i progetti finalizzati alla donazione del cibo
sprecato, ci siamo soffermati su come le campagne di comunicazione siano state
importanti per far riflettere le persone su un problema di cui molto spesso non si rendono
nemmeno conto. In questo paragrafo andremo a vedere nel dettaglio alcuni progetti il cui
obiettivo e proprio quello di creare cultura e sensibilizzazione su questo tema. Sono
quattro gli esempi, due internazionali e due italiani, che andremo a descrivere: le prime
due sono campagne globali promosse da grandi attori come la FAO e I'ONU, che hanno un
approccio planetario, le altre due sono campagne costruite invece dalle Coop delle regioni
Piemonte e Lombardia, che hanno avuto come target principale i giovani. Come le ultime
due, anche le prime due sono collegate fra loro: infatti la campagna FAO "Think.Eat.Save"
nasce come iniziativa dell'alleanza che ha dato vita a "Save Food" per rispondere e fornire
una sponda alla campagna "Zero Hunger", lanciata per iniziativa della "Sfida Fame Zero", la
"Zero Hunger Challenge", voluta dal Segretario Generale delle Nazioni Unite per affrontare
i problemi legati alle contraddizioni in campo alimentare partendo dalla prospettiva della
fameinvece che da quellalegata allo spreco alimentare.

4.4.1.1acampagna dellaFAO ed il suo network "Save Food"

La campagna FAO "Save Food"®® mette insieme tre partner principali’® che sono la stessa
FAO, I'UNEP (United Nations Environment Program), Interpack (I'alleanza dei produttori di
packaging che promuove ogni anno una grande fiera a Diisseldorf) e Messe Dusseldorf
(I'agenzia di gestione del grande polo fieristico tedesco, con una grandissima esperienza
nell'organizzazione di eventi)”". Queste realta si sono messe in moto per portare avanti un
progetto di advocacy e di proposte di soluzioni concrete per la lotta allo spreco alimentare.
Hanno costruito una rete che ha coinvolto 72 realta anche molto diverse fra loro: aziende
come Tetrapak, Universita come quella di Nottingham, che ha avviato un progetto per
studiare tecnologie relative al packaging, movimenti come "Stop Wasting Food", che in
Danimarca siimpegnain campagne contro lo spreco.

A partire dal loro know-how, dopo la prima fiera promossa dalla FAO nel 2011 su come il
packaging potesse essere d'aiuto contro lo spreco alimentare, queste realta realizzano
ogni anno una fiera in cui esibiscono i prodotti, soprattutto di packaging, che aiutano a
ridurre lo spreco alimentare e fanno il punto sulle rispettive campagne informative.
All'interno di queste campagne €& stato anche inserito un progetto per dimostrare
concretamente I'apporto della rete per risolvere alcuni problemi di spreco. Il primo caso su

69 Cfr. il sito ufficiale della campagna "Save Food" della FAO: http://www.save-food.org/

70 Per gli aderenti alla campagna "Save Food" cfr. http://www.save-food.org/cgi-bin/md_interpack/lib/pub/
tt.cgi/Partner.html?0id=54584&lang=2&ticket=g_u_e_s_t

71 Cfr. il sito ufficiale della Messe Disseldorf: http://www.messe-duesseldorf.com
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cui si sono concentrati & quello dello spreco legato al mango’. Il mango & un frutto
altamente deperibile: in Africa va mediamente perso il 50% della produzione di mango,
uno spreco insostenibile in stati come il Kenya, dove € una delle principali fonti di reddito.
In questo paese ben 300.000 tonnellate di mango vengono buttate prima di raggiungere il
mercato.

Per risolvere questa situazione la campagna "Save Food" ha sostenuto e creato una rete
internazionale a sostegno della compagnia Azuri Health”, creata dalla dott.ssa Tei
Mukunya nel 2010. Questa donna prima lavorava in una grande compagnia di tabacco
come consulente nell'ambito del marketing, poi ha accettato una consulenza per dei
coltivatori di mango in Kenya per un progetto di sviluppo. Impressionata per I'alto livello di
spreco, ha deciso di fondare una propria compagnia per provare a risolvere il problema.
Analizzando la situazione, ha pensato di affrontare il problema del basso tasso di
conservazione essiccando il mango che non si riusciva a vendere in tempo. Il primo
esperimento & cominciato nel cortile di casa sua con quattro donne: tagliavano il mango a
pezzi, lo essiccavano con un impianto di disidratazione elettrico che andava ad energia
solare per poilavorarlo e venderlo come frutto aromatico essiccato.

Dopo soli dieci anni, questa piccola impresa nata nel cortile di casa di un'imprenditrice
coraggiosa e diventata un'azienda in espansione con 30 persone di staff, una piccola ma
ben costruita linea manifatturiera ed una produzione di circa dieci tonnellate di mango
essiccato. Inoltre la compagnia Azuri Health non si limita a produrre mango, ma produce
anche diverse tipologie di frutta essiccata fra cuiananas e frutti della passione.

La collaborazione di "Save Food" ha portato alla creazione di una rete che ha coinvolto altre
realta come il produttore di packaging WIPF, I'associazione EAFA per i contenitori in
alluminio ed altri che hanno aiutato quest'impresa a stare sul mercato ed a farsi conoscere
fornendo non solo aiuti, ma anche consulenze su come piantare nuove piante, formazione,
e soprattutto la rete di contatti giusti per supportare I'obiettivo maggiore, cioé cominciare
ad esportarein Europa, Gran Bretagna, Usa e Giappone.

La Compagnia Azuri Health distribuisce i suoi prodotti in 150 supermercati del Kenya ed in
molti altri negozi e supermercati dell'Africa orientale. Nell'autunno del 2016 & stato
costruito un nuovo sito di produzione a Thika, vicino a Nairobi, che consentira un
incremento di produzione. La costruzione é stata resa possibile dalla collaborazione con
"Save Food" ed i capitali necessari per le nuove macchine di disidratazione sono stati
reperiti grazie ad attivita difundraising.

Le ricadute di questo lavoro sono direttamente sui piccoli produttori che possono, grazie al
sistema di essiccazione, vendere i loro prodotti ed averne gli auspicati ricavi ed hanno
potuto cosi espandere la loro produzione, comprare terreni, costruire recinti, ma anche
semplicemente pagare i loro collaboratori e le tasse per le scuole dei figli. Sul sito di Azuri

Sul "Mango Project" cfr. http://www.save-food.org/cgi-
bin/md_interpack/lib/pub/tt.cgi/Mango_Project.html?0id=54660& lang=2&ticket=guest
Cfr. il sito ufficiale della compagnia "Azuri Health": http://www.azurihealth.co.ke
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Health c'é una pagina dedicata ai produttori ed a quello che hanno potuto fare grazie ailoro
guadagni.

Oltre a questo progetto di sostegno concreto, la rete di associazioni "Save Food" promuove
diverse ricerche di approfondimento per quel che riguarda le migliori soluzioni di packa-
ging per prevenire lo spreco alimentare, a partire dallo studio fatto nel 2011 in occasione
della conferenzainternazionale proposta dalla FAO su questo tema.

"Save Food" e dunque una campagna congiunta lanciata dalla FAO per le Nazioni Unite e da
Messe Disseldorf per combattere lo spreco di cibo. A tale scopo questa campagna mettein
rete fra loro stakeholders, industria, politica e ricerca, incoraggiando il dialogo ed aiutando
a sviluppare soluzioni lungo tutta la catena agroalimentare. Uno dei suoi scopi, come
abbiamo visto con il Mango Project, & quello di spingere le imprese ad iniziare e poi
sponsorizzare i progetti per evitare lo spreco di cibo.

4.4.2.1acampagna UNEP-FAQ “Think Eat.Save’

La rete di realta di "Save Food"?# & poi stata alla base della campagna portata avanti dalla
stessa FAO per rispondere all'appello del Segretario Generale dell'ONU con la campagna
"Zero Hunger", coinvolgendo diverse organizzazioni. Il centro di questa campagna
informativa ¢ la piattaforma web http://www.thinkeatsave.org/, un luogo di scambio e di
conoscenza reciproca fra buone pratiche e idee da tutto il mondo. Ad animare questo sito
sono le tante realta che hanno aderito alla rete promotrice e che vengono divise fra partner
e supporters. | partner sono una ventina, molto diversi fra loro: organizzazioni ambientali-
ste come il WWF, organismi statali o parastatali di ricerca come il progetto EU FUSIONS’®,
un progetto di ricerca europeo contro lo spreco, strutturato su quattro anni (2012-
2016),che costruisce una rete fra ricercatori, organizzazioni di consumatori e industrie per
capire come si possa ridurre del 50% lo spreco alimentare entro il 2020. Fra queste realta
troviamo il WRAP UK (Waste and Resources Action Programme), la charity che lavora
d'intesa con il governo inglese a progetti per il recupero del cibo e la sensibilizzazione
contro lo spreco alimentare, e "Feeding 5000", la campagna dello studioso Tristram Stuart
che organizza nelle maggiori citta europee cene in piazza usando unicamente alimenti
recuperati.

Accanto ai partner ci sono anche una quarantina di supporter, tra i quali troviamo non solo
imprese, enti e associazioni, ma anche singoli studiosi che si sono occupati e che si
occupano della tematica dello spreco alimentare. Troviamo in questo secondo elenco
dunque imprese particolarmente attente all'ambiente come i supermercati Tesco,
associazioniinternazionali come Slow Food e studiosi come Andrea Segrée, fondatore dello
spin-off dell'Universita di Bologna "Last Minute Market", che recupera e redistribuisce cibo
invia discadenza e che ha promosso l'iniziativa"Un anno contro lo spreco" nel 2014.

Su questa piattaforma vengono presentate iniziative e storie sul tema della lotta allo spreco

74 Cfr. il portale della campagna "Think, Eat and Save": http://www.thinkeatsave.org
75 Cfr. il sito ufficiale di EU Fusions: http://www.eu-fusions.org/
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alimentare provenienti da tutto il mondo, dal Qatar alla Repubblica Ceca, dall'Australia
all'Afghanistan. Le esperienze raccontate in questo sito sono le pit multiformi, dalle Disco
Soup (feste in cui si cucina tutti insieme una zuppa tagliandoci dentro verdura in via di
scadenza promosse da Slow Food in giro per il mondo) alla sfida promossa fra 26 scuole
superiori e universita del New England, che si sono impegnate a fornire all'EPA
(un'istituzione statunitense che lavora per recuperare cibo per chi si occupa di poveri e
persone disagiate) tutti gli alimenti che altrimenti avrebbero buttato. Questa sfida rientra
nel progetto dell'EPA che coinvolge una trentina di universita in sei stati USA.

E interessante vedere su questa piattaforma come si siano mobilitati contro lo spreco
anche paesi che spesso vengono considerati poco sensibili verso le tematiche ambientali
come la Cina, Hong Kong ed altri stati asiatici. Le notizie dal continente asiatico arrivano al
sito grazie alla collaborazione di Go.Asia’®, un'associazione con base ad Hong Kong che
lavora per mettere insieme volontari e per veicolare |'importanza del comportamento
individuale di ciascuno nel cambiare il mondo in cui viviamo. L'associazione ha costituito a
questo fine una piattaforma online che usa per portare avanti le sue battaglie principali,
che sono la Food Revolution di Jamie Olivier ed il programma "Think. Eat.Save." delle
Nazioni Unite perché entrambe facevano perno sulla responsabilita individuale. Nella
piattaforma sono dunque riportati molti progetti relativi alla lotta allo spreco alimentare
nei paesi asiatici, come ad esempio l'iniziativa portata avanti in occasione della giornata
mondiale dell'ambiente delle Nazioni Unite da diversi ristoranti di Pechino e di Shangai,
che hanno regalato il dolce a chi non lasciava nel piatto niente di cid che aveva ordinato””.
Un'altra iniziativa riportata & quella che invece si & svolta in Sud Corea’®, dove la catena di
supermercati Tesco ha costruito una stretta partnership con il Ministero dell'’Ambiente,
che é particolarmente sensibile in materia di lotta allo spreco alimentare, tanto che ha
varato nuove disposizioni per limitare lo spreco di cibo nelle case ed una dichiarazione di
intenti che stabilisce di tagliare del 20% lo spreco di cibo che viene prodotto annualmente
nel paese. Attualmente i dati sullo spreco alimentare in Corea sono preoccupanti: si stima
che 50 milioni di Coreani sprechino attualmente circa 170.000 tonnellate di cibo al giorno.
Questo dato, se lo si quantifica in dollari, ci porta a dire che ogni anno la perdita economica
legata allo spreco di cibo supera 1,5 miliardi di dollari e che la riduzione al 20% prevista
dalle ultime norme porterebbe da sola ad un risparmio di circa 600 milioni di dollaril'anno.
A fronte di questo sforzo richiesto a tutti gli abitanti della Corea del Sud, Tesco ha messo in
campo, supportata dalla campagna "Think.Eat.Save", una serie di iniziative: dai corsi di
cucina per recuperare gliavanzi, alla distribuzione di etichette sovrascrivibiliin modo che le
persone fossero facilitate nel scrivere le informazioni sui cibi che andavano a congelare ed
ha progettato un concorso di disegno avente come tema lo spreco alimentare che ha
coinvolto 50.000 bambini per sensibilizzare sullo spreco alimentare.

Cfr. il sito ufficiale di Go.Asia: http://www.go.asia

Cfr. la notizia della campagna portata avanti in Cina sul sito di "Think.Eat.Save": http://www.
thinkeatsave.org/index.php?option=com_content&view=article&id=199

Cfr. le iniziative in Sud Corea riportate sul sito "Think.Eat.Save": http://www.thinkeatsave.
org/index.php?option=com_content&view=article&id=265
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Oltre al racconto ed allo scambio di esperienze la piattaforma "Think.Eat.Save" promuove e
supporta iniziative prese dai singoli stati o da gruppi di stati come quella promossa dal
"Nordic Council of Minister"”, I'organo decisionale della rete di cooperazione intergover-
nativa "Nordic Co-operation" promossa tra gli stati del nord Europa. Questa istituzione ha
infatti promosso un contest fra i grafici dei propri paesi finalizzato a premiare il lavoro che
meglio avrebbe sensibilizzato le persone sulle tematiche dello spreco alimentare e della
corretta alimentazione. La competizione "Think.Eat.Save-Reduce your footprint
competition", promossa in cinque paesi nordici e in tre paesi dell'area baltica e regioni
vicine, & stata vinta da una grafica lituana ventiseienne. Alla giuria hanno partecipato
diversi esperti di lotta allo spreco alimentare, tutti appartenenti ad associazioni legate alla
campagna "Think.Eat.Save". La premiazione del concorso & stata fatta a Copenhagen in
occasione del piu grande evento danese per la lotta allo spreco alimentare, denominato
"United against Food Waste": in quell'occasione alle persone che sisono presentate é stato
offerto un pasto realizzato con cibo che altrimenti sarebbe andato sprecato.

I quindici progetti finalisti sono stati esposti durante I'evento contro lo spreco alimentare a
Copenhagen e nei mesi seguenti in diverse citta europee a partire da Bruxelles, dove sono
statiin mostrain occasione della giornata delle Nazioni Unite 20138°.

Questo sito e ricco di suggerimenti pratici su come evitare lo spreco e di materiale utile per
portare avanti azioni di advocacy: si va dal materiale per fare campagna (volantini, file,
grafici per fare magliette) a piccoli manuali su cio che dovrebbero fare il consumatore, le
amministrazioni comunali o quelle statali. Il sito fornisce diversi spunti e punta moltissimo
sul concetto che é dall'azione di ciascuno che puo partire il cambiamento verso la
sostenibilita. In quest'ottica & molto importante anche il lavoro d'informazione cui e
dedicata un'intera sezione del sito dove si possono trovare studi, ma anche articoli di
giornali ed interviste ad esperti sulle diverse tematiche relative allo spreco di cibo o consigli
sucome conservare lo stesso nell'arco di tutta la catena agroalimentare.

4.5. Alcuni case studies natiaMilano sottola spinta diExpo

Chiudiamo questo libro bianco con alcuni case studies sulla citta di Milano, per dimostrare
che e la dimensione cittadina quella in cui si sperimentano maggiormente nuove soluzioni
e buone pratiche. Milano, inoltre, in questi anni si € particolarmente confrontata con le
tematiche relative al mondo dell'agroalimentare e dello spreco alimentare perché ha
ospitato Expo 2015, che ha avuto al suo centro proprio questi argomenti.

Nell'anno di Expo, Milano ha costituito il Milan Urban Food Policy Pact® una rete di citta per
promuovere un rapporto sano col cibo e diffondere I'impegno ad aiutarsi, sostenersi e
scambiarsi buone pratiche sulle materie collegate al cibo. Il Patto e stato firmato da 123
citta di tutto il mondo alla presenza dell'allora Segretario Generale dell'ONU, Ban Ki Moon,
il 15 ottobre 2015 e prevede l'impegno a realizzare politiche che promuovano sistemi

79 Cfr. il sito ufficiale del Nordic Council of Minister: http://www.norden.org/en/nordic-council-of-
ministers/council-of-ministers

80 Per il racconto della campagna "Think.Eat.Save — Reduce your Foodprint"cfr. http://www.thinkeatsave.
org/index.php?option=com_content&view=article&id=255

81 Per il Milan Urban Food Policy Pact cfr. http://www.milanurbanfoodpolicypact.org
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alimentari equi, sostenibili e resilienti.

Un'altra eredita di Expo nell'ambito della lotta agli sprechi alimentarie € il patto "Milano a
zero sprechi"®, sottoscritto il 5 maggio 2016 da Politecnico, Assolombarda e Comune di
Milano.

L'obiettivo & di creare micro distretti del recupero e della redistribuzione fra aziende che
lavorano nella stessa area, partendo dalla valorizzazione delle buone pratiche sul territorio
e premiare le aziende che si impegnano a promuovere recupero e redistribuzione con
I'attribuzione del bollino "zero sprechi". L'idea di lavorare sui micro distretti serve anche a
creare dei modiveloci per consegnare i prodotti agli enti che liraccolgono.

Dentro questo progetto Assolombarda ha il compito di creare rete fra i negozianti, mentre
il Politecnico si impegna a portare avanti delle ricerche per avviare un censimento delle
buone pratiche esistenti, ad elaborare uno strumento di misura del cibo sprecato per
misurare i risultati ottenuti e a creare collegamenti con le buone pratiche internazionali. Il
Comune di Milano, dal canto suo, si impegna ad istituire il bollino "zero sprechi" per le
aziende che partecipano e a diffondere laricerca ed i suoi esiti fra le partecipate dei comuni
e nel contesto nazionale ed internazionale®:.

Questo progetto, lavorando sul locale e sui piccoli distretti, & sicuramente di enorme
interesse perché va a costruire un tipo di tessuto connettivo utile a recuperare gli sprechi
alimentari, ma che puo in prospettiva servire anche per monitoraggio sociale e per
connettere al meglio bisogni e risorse nei quartieri. In particolare, risulta assai interessante
il passaggio da un recupero sporadico degli alimenti ad una vera e propria filiera del
recupero.

Milano si € impegnata per il recupero di cibo anche nella gestione quotidiana delle mense
soprattutto di quelle scolastiche in cui le pratiche di recupero hanno anche un risvolto
educativo. Per quanto concerne il recupero diretto, va segnalato in primo luogo quello
legato al recupero alimentare realizzato in collaborazione con Siticibo-Banco Alimentare:
le cucine di Milano Ristorazione ogni anno donano 62 tonnellate di pane e 100 tonnellate
difrutta, che vanno al Banco Alimentare, per essere date a chi si occupa di poveri, e in parte
anche ai City Angels, chelidistribuiscono direttamente ai senza tetto.

Le mense sono state coinvolte anche nel progetto "Adotta un nonno", che ha portato
diversi anziani dei quartieri a pranzo in 15 scuole primarie insieme agli studenti. E stato un
momento bello di socializzazione per gli anziani e di condivisione per i bambini, che hanno
anche realizzato disegni e "lavoretti" per accogliere i nonni.

Perildopo pranzo e stato invece ideato il progetto "lo Non Spreco", lanciato da Legambien-
te e dall'Assessorato all'istruzione del Comune di Milano. Avviato in via sperimentale nelle
scuole primarie, consiste nel distribuire ai bambini un sacchetto in materiale lavabile,
decorato con la scritta "lo non spreco", per portare a casa gli alimenti che non consuma-
no®*. | primirisultati del progetto sono incoraggianti: secondo un monitoraggio svolto nelle

Per il protocollo "Milano a zero sprechi" cfr. http://www.comune.milano.it/wps/portal/ist/st/food
_policy_milano/progetti/Protocollo_anti_spreco

Per il testo del protocollo cfr.
http://www.assolombarda.it/governance/gruppi/alimentazione/informazioni/protocollo-dintesa-eccedenze-
alimentari-ita

Cfr. la presentazione del sacchetto salva merenda "lo non spreco": http://www.milanoristorazione.it/
notizie-eventi/news/609-campagna-io-non-spreco-il-sacchetto-salvamerenda
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prime 4 settimane, nelle 65 scuole che hanno aderito all'iniziativa sono stati recuperati 100
dessert, novemila frutti e ben diecimila panini.

Il Refettorio Ambrosiano® nasce nel 2015 da un'idea del pluripremiato chef Massimo
Bottura e di Davide Rampello, ex Presidente della Triennale di Milano e curatore del
Padiglione Zero di Expo, con il coinvolgimento della Curia Arcivescovile della Diocesi di
Milano e della Caritas Ambrosiana. Rappresenta un nuovo servizio offerto a chi si trova in
difficolta e un gesto rispettoso nei confronti del cibo e dell'esperienza umana del nutrirsi,
sullasciadiquello che & stato lo slogan di EXPO 2015.

All'interno del refettorio lo chef Massimo Bottura ha invitato a cucinare, utilizzando il cibo
recuperato da Expo, chef italiani e stranieri: I'esperienza di cucinare con cibo recuperato e
stata una sfida anche per i cuochi, che hanno dovuto improvvisare con gli ingredienti che
avevano a disposizione e soddisfare cosi tante persone.

Il Refettorio ha sede nell'ex teatro adiacente alla parrocchia San Martino nel quartiere
Greco di Milano, in una sala degli anni '30, ormai non piu utilizzata. Questo spazio e stato
completamente ristrutturato e trasformato in maniera tale da renderlo fruibile a tutti e
aperto allasolidarieta. La ristrutturazione é stata effettuata dal Politecnico di Milano che ha
elaborato il progetto con i suoi studenti. Inoltre, la mensa & anche un luogo di arte e
bellezza che vede la partecipazione di numerosi artisti i quali esibiscono le loro opere
proprio all'interno degli spazi del Refettorio®®.

Il cibo per tutta la durata di Expo e giunto al Refettorio Ambrosiano dal "Supermercato del
futuro" gestito da Coop Lombardia all'interno dell'area espositiva. Si calcola che grazie a
questa collaborazione siano state recuperate nel 2015 circa 25 tonnellate di cibo. Termina-
to Expo, il cibo recuperato viene fornito ora dall'lpercoop di piazza Lodi®” e, grazie alla
gestione della Caritas con I'aiuto di alcuni volontari, il Refettorio continua a vivere come
mensa per i senzatetto. Lo spazio € ormai riconosciuto come centro culturale dalla
comunita, e continua a ospitare lezioni, eventi e incontri educativi 8.

Il Refettorio Ambrosiano & nato per essere un'eccellenza del recupero e della carita dando
a chi ha meno la possibilita non solo di mangiare, ma di mangiare del cibo cucinato ad alto
livello in un locale accogliente. L'esperienza del Refettorio Ambrosiano sta continuando
dopo Expo con incontri e momenti di dialogo sulle tematiche portanti di Expo e un regista
canadese®®, Peter Svatek, ha deciso di dedicargli un film. Il refettorio serve tutti i giorni a
regime 80 pasti caldi. In conformita con la tradizione dei refettori dei conventi, si pensi ad
esempio a Santa Maria delle Grazie, il Refettorio Ambrosiano vuole anche essere luogo
d'arte e di bellezza: ospita esposizioni di quadri ed & stato uno dei luoghi del "Fuorisalone
2017" nella settimana del Design.

85 Cfr. il sito ufficiale del "Refettorio Ambrosiano": http://www.perilrefettorio.it

86 www.caritasambrosiana.it/area-per-la-stampa/approfondimenti-area-per-la-stampa/refettorio-
ambrosiano-1

87 Per questo dato cfr. il "Bilancio Sociale Coop 2015", p. 42: https://www.e-coop.it/documents/11828/
40935197/hp+chi+siamo+-+bilancio+sociale+gold+2015/7f055844-e1b2-4df9-bdfe-0fdf801f4740

38 www.foodforsoul.it/it/progetti/refettorio-ambrosiano-milano/

89 Per il film sul Refettorio Ambrosiano cfr. http://www.vita.it/it/article/2016/12/29/il-refettorio-ambrosiano-
diventa-un-film/142048/
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APPENDICE 4: INTERVISTA ROBERTO GUALZETTI,
DIRETTORE DI CARITAS AMBROSIANA

1.Perché prima del Refettorio Caritas Ambrosiana non ha mai gestito mense?
Storicamente a Milano la distribuzione di cibo alle persone in difficolta & sempre stata
svolta dagli ordini religiosi, in particolari dai francescani. Ancora oggii minori e i cappuccini,
idue ramidiquell'ordine, gestiscono le cosiddette "mense dei poveri" pit grandi della citta,
coprendo largamente il fabbisogno alimentare delle persone in difficolta. Essendo in citta
garantito questo intervento di prima necessita da altri, Caritas Ambrosiana ha potuto
impegnarsi in iniziative volte alla promozione sociali dei suoi assistiti. Per questo anche
quando distribuiamo aiuti alimentari, attraverso i "pacchi viveri" nelle parrocchie o i pasti
al Refettorio Ambrosiano, lo facciamo inserendo questo sostegno in un quadro di altri
interventi pensati dagli operatori su ognuno degli ospiti: ricerca attiva del lavoro,
riqualificazione professionale, accompagnamento sociale. L'offerta di cibo non € maifine a
se stessa, ma e l'inizio diun percorso, il cui traguardo e fare in modo che la personache ce lo
ha chiesto, nonlo debba piu richiedere.

2.Da quanto tempo é partita la cooperazione fra Coop Lombardia e Caritas Ambrosiana?
La collaborazione con Coop Lombardia viene da lontano. Sono piu che decennali sia Carta
Equa, le carte di credito solidali, che Due mani in piu, il servizio di spesa a domicilio, che
realizziamo insieme. Proprio in virtu di questo legame consolidatosi nel tempo, quando
abbiamo deciso di aprire la prima mensa solidale, il Refettorio Ambrosiano nel quartiere
Greco a Milano, sviluppando un'idea dello chef Massimo Bottura, & stato per noi naturale
rivolgersi a Coop Lombardia, che ha aderito da subito al progetto. Dal Supermercato del
Futuro aperto da Coop Lombardia, nel sito di Milano Expo 2015, e giunta la quota maggiore
delle eccedenze alimentari con la quale hanno cucinato per i nostri ospiti i grandi chef che
sono passati dal Refettorio nei sei mesi dell'esposizione. Finita Expo e smantellati i
padiglioni, Coop ha continuato a sostenerci rifornendo con prodotti provenienti da altri
puntivendita.

3. Ledonazionidicibo consentono grossi risparmi alle mense?

Dall'inizio della crisi, 2008, le richieste di aiuti alimentari sono aumentate del 30%. Questo
incremento ci ha fatto riflettere. Il dato era rilevante e ci siamo chiesti come andasse
interpretato. Incrociando altri indicatori, abbiamo capito che dietro quella richiesta in
realta si nascondeva non un bisogno alimentare, ma economico. Le persone venivano in
parrocchia a ritirare il pacco viveri per poter pagare le bollette del gas e della luce, non
perché non avevano diche mangiare. Questa interpretazione ci ha portato ariorganizzare il
nostro sistema di aiuti cercando alleanze con le aziende. Le donazioni delle aziende, che
oggi arrivano a 1600 tonnellate annue, consentono alle parrocchie di liberare risorse
equivalenti, per rispondere ai bisogni reali delle persone che chiedono aiuto e soprattutto
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aiutarle ad uscire dal loro stato di necessita: non sempre viriescono, ma sanno che quello &
illoro obiettivo.

4. Quali costi comportanoil recupero e la gestione del cibo in via discadenza?

Difficile dare una cifra esatta. Ma ovviamente il sistema per il recupero e la distribuzione
delle donazioni non puo essere affidato esclusivamente ai volontari. Occorrono personale
emezzi: il cuoco, I'autista del furgone, il furgone stesso. E giusto che sia cosi. E aggiungo che
€ anche un bene. Questo sistema ci ha consentito di creare opportunita di impiego anche
per persone svantaggiate. E ne potrebbe creare molte di piu se si mettesse mano alla legge
sulle donazioni alimentari, la cosiddetta legge Gadda, permettendo alle realta non profit
che trasformano le eccedenze donate di rientrare dai costi sostenuti.
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SECONDA PARTE

La produzione delle eccedenze alimentari in Coop
tra prevenzione, riduzione, donazione e recupero:
un'analisi dei risultati e delle tendenze pluriennali
sul fenomeno nelle sette maggiori cooperative
di consumatori italiane e in due — su tre —
cooperative medie.

CONSULTING

Ricerca a cura di Giulia Balugani, Daniela Longo e Giovanni Ravelli di SCS Consulting
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PERIMETRO E OBIETTIVIDELLINDAGINE

L'indagine promossa da ANCC—COOP, I'Associazione Nazionale Cooperative di Consuma-
tori, e stata condotta al fine di raccogliere I'esperienza maturata da Coop sul tema della
"lotta allo spreco alimentare", analizzando i dati e le modalita attraverso i quali le
Cooperative si impegnano per ridurre il fenomeno, agendo sulla propria gestione
caratteristica e operando attraverso il coinvolgimento di soci, clienti e comunita locali. Ha
dunque approfondito gli investimenti e le iniziative che, negli anni, hanno generato
risultati significativi, mettendo in luce gli approcci distintivi del "mondo Coop" che
meritano diessere conosciuti e diffusicome buone pratiche.
Analizzare lo "spreco alimentare" all'interno delle Cooperative significa ragionare di un
processo che, a partire dalla gestione merceologica a punto vendita, valuta le eccedenze
potenzialmente generate e, altresi, verifica le azioni messe in campo per il recupero di
quota-parte delle stesse —come nel caso della destinazione di prodotti alla donazione o al
conferimento ad enti per la trasformazione — sino a giungere alla identificazione delle
eccedenze non recuperate in alcun modo e per nessun impiego, pertanto destinate a
smaltimento comerifiuto.
Atal fine, I'analisi ha ricostruito quantita e origine delle eccedenze alimentari generate a
punto vendita, nonché contenuti e risultati prodotti da specifiche pratiche messe in
campo dalle Cooperative, quali:
= |e offerte straordinarie di merce prossima alla scadenza, attraverso le quali si recupera
parte del valore economico per I'impresa - e quindiisuoi soci—ed i suoi clienti;
= le donazioni solidali, attraverso le quali si sostengono persone in condizioni di poverta
e di disagio o si supportano enti che si occupano del sostegno agli animali domestici
abbandonati;
= jlconferimento ad enti per il recupero o la trasformazione, attraverso i quali & possibile
il reimpiego come materie prime secondarie nei processi industriali oppure la
produzione di compost o di energia, ecc.
Infine, & stato approfondito un aspetto, tipico delle Cooperative di consumatori, ovvero le
attivita dirette alla "sensibilizzazione ed educazione" dei soci, dei clienti, delle comunita,
in particolare, sul tema dello spreco alimentare. Se infatti la percentuale maggiore di
spreco alimentare — come attestano tutti gli studi sul tema - si genera fra le mura
domestiche, e rilevante, per le Cooperative di consumatori, impegnarsi nel far
comprendere ai propri soci come prevenire comportamenti non adeguati in fase di
acquisto, di conservazione e di consumo. Quest'ultimo aspetto rappresenta un campo di
lavoro obbligato e altresi una leva d'intervento molto importante a disposizione di Coop
peraccrescereil proprio contributo nella lotta contro lo spreco alimentare.
Cooperative e metodologia impiegata
Le Cooperative che hanno aderito alla ricerca sono tutte le piu grandi e due fra le tre
medie.
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COOPERATIVE PARTECIPANTI

Coop Alleanza 3.0" (Ex-Coop Adriatica Ex-Coop Estense Ex-Coop Consumatori Nordest)
Unicoop Firenze

Unicoop Tirreno

Coop Centro Italia

Coop Lombardia

Novacoop

Coop Liguria

Coop Reno (media)

Coop Unione Amiatina (media)

All'interno del documento, ove siano descritte in maniera comparata le azioni sviluppate o

i risultati raggiunti dalle imprese, & volutamente utilizzata una numerazione casuale e

variabile delle Cooperative, al fine di garantirne I'anonimato.

Dal punto di vista metodologico, l'indagine e stata condotta sulla base di una checklist

strutturata, con domande di tipo quali-quantitativo, che ha permesso di indagare in

maniera omogenea i temioggetto dello studio.

La somministrazione della checklist & stata realizzata attraverso:

= colloquidiapprofondimento iniziale diretti a rendere omogenea la comprensione delle
domande e al fine di garantire I'uniformita dei dati raccolti;

= analisi successiva dei dati raccolti, svolta attraverso momenti di confronto con i diversi
referenti di Cooperativa, al fine di accertarne i contenuti e di procedere a elaborazioni
statistiche adeguate.

La molteplicita di aspetti e informazioni indagati ha richiesto il coinvolgimento di diverse

figure aziendali nell'attivita di compilazione della checklist, in particolare:

= il settore Controllo di Gestione, per le elaborazioni di tipo quantitativo a supporto dei
fenomeniindagati;

= | settori Marketing/Commerciale/Vendite per la compilazione delle informazioni
legate a specifici aspetti di gestione a punto vendita;

= i responsabili del processo di Gestione dei Rifiuti (o figure similari), per
I'approfondimento delle attivita volte a recuperare o a destinare arifiuto le eccedenze;

= il settore Politiche Sociali, per I'approfondimento delle attivita solidali e di
sensibilizzazione sultema dello spreco verso soci, clienti e comunita.

Le informazioni quantitative raccolte sono di seguito proposte in maniera aggregata, al

fine direstituire i principali trend rilevati.

Le informazioni qualitative, che descrivono le pratiche operative messe in campo dalle

Cooperative, sono descritte in maniera semplificata, evidenziando al bisogno le diversita

dei comportamenti e valorizzando le differenti soluzioni adottate di fronte ai problemi

| dati riferiti agli anni 2013, 2014, 2015 sono stati raccolti separatamente per le tre Cooperative Coop
Adriatica, Coop Consumatori Nordest, Coop Estense, dalla cui fusione il 1° gennaio 2016 & nata Coop Alleanza
3.0.
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rappresentati.

Inoltre sono, di volta in volta, riportate alcune esperienze risultate significative, in base

alla loro storicita o ai risultati prodotti, e che dunque possono rappresentare elementi

distintividi Coop nell'impegno perlariduzione dello spreco alimentare.

L'analisi ha cercato, infine, per ciascuno dei temi analizzati, di ricostruire la percezione

delle Cooperative in merito a:

= |epratiche che hanno dimostrato la maggiore efficacia nella riduzione e/o prevenzione
dello spreco alimentare;

= gliambitiche, al contrario, offrono i piu ampi margini di miglioramento.

Guida alla lettura: un navigatore

Alfine difacilitare la lettura e rendere pillimmediata la sequenza dei fenomeniindagati,
stato elaborato uno schema guida, di seguito proposto, in cui per ciascuna fase rappresen-
tata eindicatoil capitolo corrispondente del presente Libro Bianco.

L'indagine é statarealizzata da:

Acuradi Giulia Balugani, Daniela Longo e Giovanni Ravelli.

COOP CONTRO LO SPRECO ALIMENTARE

Q| e | [QET i,
eprossimi alla scadenza ﬂj\. il progetto "Mangiami Subito”
L sensibilizzazione I Recupero di valore
di soci e consumatori economico
nella lotta 50 I I b o ) ) per la Cooperativa e i Soci
allo spreco pr— Generazione di eccedenze alimentari
alimentare

— 1

.I
." oy 1a donazione delle eccedenze Ll Limpegno al recupero e alla riduzione
alimentari: il progetto "Buon Fine L J dello smaltimento in discarica

sostegno ad associazioni ‘
. j dedite al contrasto della poverta T ] |
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1.LEECCEDENZE ALIMENTARI:
FOCUSSULLA GESTIONE APUNTO VENDITA

Il focus di partenza dell'analisi ha riguardato la ricostruzione delle eccedenze alimentari
generate nella gestione del punto di vendita (PDV) da parte delle Cooperative, al fine
successivo di determinare lo spreco alimentare potenziale che si genera all'interno del
mondo Coop. Sono state assunte, come categorie di riferimento, le stesse adoperate nello
studio "Dar da mangiare agli affamati. Le eccedenze alimentari come opportunita”
condotto dal Politecnico di Milano e dalla Fondazione per la Sussidiarieta, in collaborazio-
ne con Fondazione Banco Alimentare ONLUS e Nielsen Italia (aprile 2013)2.

In particolare, sono stati ricostruiti, per ciascuna delle Cooperative, il valore economico
corrispondente alle eccedenze alimentari generate annualmente dal totale dei punti di
vendita, calcolandone successivamente l'incidenza percentuale sul valore complessivo
delle vendite food.

Nonostante I'impegno profuso dalle Cooperative per ottimizzare le gestioni commercialie
logistiche, si generano infatti inevitabilmente quantita variabili di derrate alimentari non
piu vendibili, pur se ancora consumabili. Questo fenomeno é conseguente all'adozione,
da parte delle Cooperative, di elevati standard qualitativi e di servizio che impongono
alle imprese, da un lato, di assicurare |'assortimento completo e fresco sui banchi fino al
momento della chiusura del punto vendita, dall'altro, di essere attente al ritiro dalla
vendita alcuni giorni prima della data di scadenza oppure per modesti difetti della
confezione esterna o per il non ottimale aspetto esteriore. Le eccedenze alimentari
generate sono pertanto conseguenti alle descritte politiche commerciali e di servizio che
le imprese applicano nel punto di vendita, cosi come possono essere generate da
avarie/deterioramenti dei prodotti per inadeguata conservazione o accelerata
maturazione e conseguente degrado degli stessi, da rotture/danneggiamenti accidentali
o fortuite delle confezioni, da eccessiva produzione di scarti e sfridi di lavorazione durante
latrasformazione (solitamente eseguita nei reparti di macelleria, pescheria, gastronomia,
panetteria, pasticceria).

Le eccedenze alimentari, che si generano nei punti di vendita, costituiscono lo "spreco
alimentare potenziale" prodotto da ciascuna Cooperativa.

Se si entra nel merito della gestione dei reparti alimentari (secco, fresco industriale,
freschissimo sfuso e confezionato), si riscontra che le Cooperative hanno predisposto, per
tutti i Canali (minimercati/Incoop, Supermercati/Superstore, Ipermercati), sistemi di
rilevazione puntuale delle "perdite" a causa di avarie, danneggiamenti ecc., salvo alcune
rare eccezioni riguardanti i prodotti deperibili (ovvero i freschissimi, quali ad esempio

2 Per le definizioni contenute nello studio "Dar da mangiare agli affamati. Le eccedenze alimentari come
opportunita" si rimanda alle parti del presente Libro Bianco a cura dell'Universita Cattolica del Sacro Cuore di
Milano.
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quelli ortofrutticoli) per i quali, in un numero minoritario di Cooperative (3), non &
strutturata una puntuale rilevazione di peso e valore della quota parte "scartata" per
deperimento dei prodotti stessi. Nel caso di queste tre imprese, il valore delle "perdite
non rilevate" per i prodotti deperibili & stato ricavato applicando un valore statistico
medio, derivante dal valore effettivo rilevato nelle Cooperative con caratteristiche simili
(dunque riparametrandone i valori in proporzione al venduto food nonché alle caratteri-
stiche della rete di vendita).

L'analisi & dunque entrata nel merito delle principali causali utilizzate dalle Cooperative
per la classificazione (anche ai fini del controllo di gestione e della gestione amministrativa
e fiscale) delle "perdite", che rappresentano di fatto le eccedenze alimentari generate nel
punto divendita.

La tabella di seguito riporta le causali amministrative piu ricorrenti che le Cooperative
impiegano, esposte in ordine dirilevanza decrescente.

PRINCIPALI CAUSALI AMMINISTRATIVE PER LA CLASSIFICAZIONE DELLE ECCEDENZE A PDV

Causale Coop 1 Coop 2 Coop 3 Coop 4 Coop 5 Coop 6 Coop 7 Coop 8 Coop 9
Prima Rotture e Scaduti e Rotture e Avarie Avarie e Avarie e Avarie Avarie Rotture e
Avarie Avariati Avarie Rotture Rotture Avarie
Donazioni Rotture Cessioni _— Rotture
Seconda ONLUS ONLUS ONLUS ONLUS Frigo ONLUS Donazioni Frigo ONLUS
Terza Mancato | Rotture Scaduti | Deprezzamenti| ONLUS | MM | goaqug ONLUS Guasto
Freddo Frigo Freddo impianti

E evidente che, al di 13 di alcune differenze nominali, le principali causali utilizzate,
sufficientemente omogenee tra di loro, mettono in rilievo come le avarie dei prodotti, fra
le quali anche i deterioramenti generati dall'interruzione della catena del freddo a causa
di guasti agli impianti frigoriferi, siano le causali pil ricorrenti nella classificazione delle
"perdite" a punto vendita. Sotto la stessa causale paiono ricomprese anche le rotture,
ovvero i danneggiamenti accidentali dei prodotti avvenuti durante le operazioni di
movimentazione nel punto di vendita e nel caricamento degli scaffali da parte del
personale oppure causati — involontariamente o volontariamente - dai clienti durante la
permanenza in negozio. | prodotti sono classificati sotto questa causale nei casi in cui, a
seguito del danneggiamento fisico, risultino inidonei alla vendita per danneggiamento o
inadeguatezza parziale della confezione e/o dell'etichettatura, oppure risultino inidonei
al consumo in quanto ne siano compromesse le caratteristiche di sicurezza e salubrita
alimentare.

Interessante & la causale "donazioni ONLUS®" presente in tutte le Cooperative: tale

3 Organizzazioni Non Lucrative di Utilita Sociale come definite dal D.Lgs. n. 460/1997. La Legge Gadda ha
ampliato il perimetro dei soggetti donatari anche a Organizzazioni no profit non qualificate come ONLUS, a
Enti pubblici (es. Comuni che effettuano la distribuzione gratuita agli indigenti a fini di beneficenza) e ad altri
soggetti con le stesse finalita. Le Cooperative, nella ricostruzione del quadro delle causali attualmente
applicate per la codifica delle eccedenze a punto vendita, hanno fatto riferimento alla dizione impiegata
secondo modalita precedenti I'entrata in vigore della nuova normativa.
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causale & applicata da parte dei punti vendita al fine di identificare (e dunque recuperare) i
prodotti che, o per vicinanza alla data di scadenza o perché lievemente danneggiati nella
confezione e/o nell'integrita senza compromissione dei requisiti igienici e di sicurezza
alimentare, devono essere ritirati dalla vendita secondo quanto definito dalle "Linee
guida" a garanzia degli standard delle Cooperative, ma che saranno certamente destinati
alladonazione afinidisolidarieta sociale.

Oltre alla rilevazione delle causali amministrative impiegate dalle Cooperative, I'indagine
ha approfondito la percezione, rispetto ad una serie di casistiche che possono essere
occasione della generazione di eccedenze alimentarinella gestione del punto di vendita.
Le Cooperative, che hanno risposto puntualmente (7 di 9), hanno impiegato una scala di
valutazione con punteggida 1ab5 (in cui 1indicava che la casuale e per nullaimportante; 2
poco importante; 3 importante; 4 molto importante; 5 estremamente importante). E
stato inoltre richiesto di motivare le casistiche maggiormente importanti secondo la
propria esperienza.

Le tabelle che seguono presentano la sintesi degli esiti emersi dalla valutazione delle
Cooperative, attraverso l'indicazione della media dei punteggi assegnati.

VALUTAZIONE DELLE CASISTICHE CHE GENERANO ECCEDENZE
(O SPRECO POTENZIALE) A PDV
Casistiche da valutare Media )
Punteggi

Procedure per effettuare gli ordini (continuativi e/o promozionali) non adeguate 3,5
Condizioni esterne che producono errori previsionali delle vendite (es. condizioni 27
metereologiche, impatti generati da cantieri in prossimita del punto vendita, ecc.) ’
Minimo di imballo troppo alto se rapportato alla vita media delle referenze e all a rotazione 316
delle scorte nel PdV ’
Referenza basso vendente 2,7
Carenze nei controlli o nell’applicazione delle procedure a PdV circa il rispett o dei requisiti di 30
conservazione e/o sicurezza alimentare !
Carenze nell'applicazione delle procedure di corretta rotazione a magazzino e a scaffale (es. 35
inosservanza del principio First-In First-Out) !
Deterioramento dovuto alle caratteristiche int rinseche del prodotto (es. referenze del 35
reparto ortofrutta) !
Eccesso negli scarti e sfridi di lavorazione (es. macelleria) 3,3
Rottura frigo/celle e conseguente avaria dei prodotti 3,0
Deterioramento dovuto a comportamento irresponsabile dei consumatori (es. prodotti 27
deperibili abbandonati fuori frigo) ’
Rotture accidentali (degli imballaggi e/o dei prodotti) causate dal personale di negozio nelle 27
operazioni di carico/scarico !
Rotture accidentali (degli imballaggi e/o dei prodotti) causate dal personale di negozio in 25
fase di allestimento a scaffale ’
Rotture accidentali o fortuite (degli imballaggi e/o dei prodotti) causate dai clienti 2,3
Reso da clienti di merce non piu vendibile (accettato “pro bono pacis”) 2,3
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Tra le causali che hanno ottenuto punteggi medi piu elevati sono annoverate alcune
attivita legate alla gestione del punto di vendita. Cosi, ad esempio, in merito al
miglioramento di strumenti o pratiche per la elaborazione degli ordini delle merci, alcune
Cooperative hanno sottolineato I'importanza dei "Sistemi di proposta di ordine assistito"
nella gestione di tutti i reparti, utili a supportare la valutazione del personale di negozio
nella formulazione degli ordinativi, con la conseguente riduzione del rischio di overstock
(eccesso diquantita ordinata).

Si segnalano, inoltre, come rilevanti, alcuni aspetti tipici delle referenze: si tratta di
caratteristiche intrinseche, come nel caso dei prodotti dei reparti freschissimi, dunque di
per sé facilmente deperibili; oppure del formato dei multipli, nei casi in cui il minimo di
imballo risulti troppo elevato. In questo secondo caso le Cooperative segnalano la criticita
rispetto ai punti vendita di piccole dimensioni, nei qualiil livello della rotazione delle merci
talvolta non si concilia con minimi di imballo elevati, con il conseguente rischio che le
referenze possano scadere prima di essere completamente vendute.

Un altro aspetto approfondito € quello relativo agli andamenti percentuali delle
eccedenze alimentari in base ai reparti. | grafici di seguito propongono gli esiti aggregati
tra le Cooperative, suddivisi per canale Ipermercati e canale Supermercati (in
quest'ultimo sono compresii minimercati/Incoop).

ECCEDEMNZE ALIMENTARI - PERCENTUALI PER REPARTD

Canale IPER Canale SUPER

5 »

o

I valorirestituiti dalle Cooperative evidenziano che le maggiori eccedenze a punto vendita
derivano dai reparti cosiddetti freschissimi (macelleria, pescheria, banco taglio dei salumi
e latticini, panetteria e pasticceria, gastronomia, frutta e verdura, quest'ultima valutata
separatamente per la sua forte incidenza): si tratta — come & noto - di prodotti che, per
caratteristiche intrinseche, sono facilmente deperibilie dunque a maggior rischio spreco.
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1.1Gliandamenti delle eccedenzealimentariin Coop

Perle nove Cooperative sono stati rilevatii valorieconomici corrispondenti alle eccedenze
alimentari generate annualmente dal totale dei punti di vendita.

Pur trattandosi di perdite economiche (che le imprese, ai fini della gestione amministrati-
va, e fiscale, registrano al costo sostenuto per I'acquisto delle merci stesse o delle materie
prime quando siano rilavorate), & stato richiesto di indicarne I'importo come valore di
vendita (lordo IVA), al fine di determinare il "mancato incasso" per le Cooperative
derivante dalle eccedenze stesse e al fine di rendere omogeneo il risultato con la
normativa della "Legge Gadda" (la n® 166 del 2016, entrata in vigore il 14/09/2016) e con
la stessa percezione del Socio e del cliente.

Si & poi proceduto a calcolare l'incidenza di queste "mancate vendite" sul totale del valore
generato dagli incassi dei reparti food, determinando in questo modo l'incidenza
percentuale dello"spreco alimentare potenziale" generato in Coop.

La tabella di seguito evidenzia, per il quadriennio 2013-2016, gli andamenti percentuali
riscontrati come valori medi tra le Cooperative e il valore in milioni di Euro complessivi
delle eccedenze monitorate.

ECCEDENZE ALIMENTARI IN COOP 2013-2016
Anno % Eccedenze/Vendite alimentari Vak:;e’;;?;::(Zsis::::_:?::_::is:‘;nze
2013* 1,26% 11,7
2014° 1,28% 1228
2015 1,32% 126,8
2016 1,40% 135,2

Il rapporto tra i dati delle vendite e quelli delle eccedenze nei reparti food indica che, in
Coop, l'incidenza oscilla da un minimo del 1,26% ad un massimo del 1,40%, con un trend in
lieve crescita negli anni sia in termini percentuali che in valori assoluti. A fronte di un
volume delle vendite sostanzialmente stabile (per oltre 9,6 miliardi di Euro), & del resto
cambiata negliannila composizione del venduto, con un aumento costante dell'incidenza
dei reparti freschi e freschissimi che, in quanto deperibili, rappresentano la quota di gran
lunga pitirilevante delle avarie.

A fronte di questi andamenti, puo inoltre essere utile un confronto con quanto rilevato
nello studio "Dar da mangiare agli affamati. Le eccedenze alimentari come opportunita"
di Garrone, Melacini, Perego, nel quale e calcolata l'incidenza percentuale delle ecceden-
ze alimentari sui "flussi annui gestiti" nei punti vendita della Distribuzione italiana, in
migliaia di tonnellate annue di prodotti; nel 2012 — anno cui fa riferimento lo studio - il
rapportoin oggetto e risultato parial 2,3%.

4 1l dato del 2013 & relativo a 7 Cooperative su 9 (valore di vendita pari al 91% del totale)
5 Il dato del 2014 e relativo a 8 Cooperative su 9 (valore di vendita pari al 99% del totale)
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La stessa nozione & rappresentata, nell'indagine svolta sulle Cooperative, dal raffronto tra
il valore delle eccedenze generate a pdv e il valore delle vendite food complessivo,
esprimendo dunque i flussi totali gestiti attraverso valori economici in milioni di euro
anziché in quantita gestite dai reparti food.

Si tratta cioé di dati percentualmente raffrontabili se si considera che, in entrambi i casi,
viene calcolatal'incidenza delle eccedenze generate sul totale dei flussi gestiti dalla rete di
vendita (in quantita o avalore chesia).

Se dunque si prende a riferimento l'incidenza percentuale generata dalle Cooperative nel
2013 (esercizio piu vicino temporalmente all'anno cui fa riferimento lo studio "Dar da
mangiare agli affamati”) pari all'1,26% del totale (al valore economico), emerge un
differenziale di oltre 1 punto percentuale a favore del mondo Coop, indicativo
dell'impegno a contenere lo "spreco alimentare potenziale" nella gestione a punto
vendita da parte delle Cooperative.

ECCEDENZE ALIMENTARI GENERATE DAI PUNTI VENDITA

UNITA DI MISURA DISTRIBUZIONE ITALIANA ANNO 2012 MONDO COOP ANNO 2013
Flussi annui gestiti complessivi (A) 30.655 migliaia tonnellate 8.900 milioni di eur06
| Il li i
Valore delle eccedenze alimentari 704 migliaia tonnellate 112 milioni di euro
prodotte(B)
o - -
Valore % delle eccedenze sui flussi 2,30% 1,26%

annui (B/A)

Occorre inoltre aggiungere alcuni ulteriori elementi di analisi, a parziale rettifica dei dati

stessi, utili al fine di definire un valore pil realistico dello "spreco alimentare potenziale"

generato dalmondo Coop.

Occorreinfatti considerare:

= La distinzione tra invendibile ma ancora perfettamente destinabile al consumo
umano, e invendibile perché non piti destinabile al consumo umano: ivalori economici
sin qui analizzati parlano infatti di quello che per le imprese risulta invenduto e
dunque equivalente a mancati introiti, che pertanto & un dato non corrispondente al
reale insieme dei beni non pil idonei al consumo umano. Ne & prova la notevole
quantita di eccedenze alimentari che le Cooperative indirizzano alla donazione verso
associazioni con finalita di solidarita sociale. Si tratta cioé di una quota parte che, in
guanto ancora idonea al consumo umano, & effettivamente o puo essere recuperata
al consumo umano stesso (al quale si aggiunge una quota destinata o destinabile al
consumo animale), andando ad abbattere il dato relativo all'incidenza dello "spreco
alimentare potenziale";

= L'ulteriore distinzione tra entita dell'invenduto non consumabile ed entita
dell'invenduto non riutilizzabile/riciclabile, basata sulla destinazione produttiva dello
stesso: significa considerare che le eccedenze non destinate al consumo umano né
all'alimentazione animale possono essere almeno in parte recuperate per altri utilizzi.

Dato riferito a 7 cooperative su 9 pari al 91% del venduto.
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Infatti anche taluni rifiuti, sottoposti a operazioni di recupero, incluso il riciclo,
possono cessare di essere tali per configurarsi come Materie Prime Secondarie
(MPS/EOW - End of Waste) da reimpiegare in processi industriali;

= Pertanto, lo spreco alimentare vero e proprio & rappresentato dalla quota parte delle
eccedenze non recuperata e non recuperabile per il consumo umano, per
I'alimentazione animale, per la produzione di beni o energia. Essa corrisponde alla
quota di eccedenze smaltita in discarica senza recuperi o trasformazioni, alla quale si
aggiungono —nelle situazioni meno virtuose o non diversamente organizzabili—quote
di eccedenze, che le condizioni oggettive o soggettive delle relative gestioni non
riescano a destinare al consumo umano o al consumo animale o al recupero/riciclo’.
In coerenza con questi elementi, sono stati ricalcolati i valori delle eccedenze
alimentari delle Cooperative, rettificati dalla cosiddetta "causale ONLUS", ovvero della
quota parte avviata a donazione a sostegno di persone in condizioni di poverta e di
disagio o a supporto di enti che si occupano della cura degli animali domestici
abbandonati.
La tabella che segue presenta dunque i valori corrispondenti alla quota residua di
eccedenze alimentari suscettibili di trasformarsi in spreco alimentare generato dalla
gestione a punto vendita, sulla quale — nonostante |'evidente virtuosita dell'azione di
Coop —si puo ancora intervenire, sia sul fronte del riuso/riciclo, che — soprattutto —sul
fronte dell'estensione ulteriore dei punti di vendita in grado di gestire le donazioni e
sul fronte delle associazioni in grado di riceverle e utilizzarle nel pieno rispetto delle
norme igienico-sanitarie.

QUOTA RESIDUA DELLE ECCEDENZE ALIMENTARI SUSCETTIBILE DI TRASFORMARSI IN SPRECO ALIMENTARE
COOP 2013-2016

ANNO % Eccedenze (senza d onazioni) /Vendite Valore Totale delle eccedenze
alimentari in Milioni di Euro (lordo IVA)

20138 1,03% 91,7

2014° 1,04% 100,3

2015 1,06% 101,9

2016 1,11% 107,3

Se si sottrae la causale relativa alle donazioni, I'andamento si modifica notevolmente, sia
in termini di incidenza percentuale sulle vendite food, sia come valore economico
complessivo.

Occorre infine considerare la quota parte di invendibile e non consumabile che assume

In conformita all'assunto iniziale dello studio del Politecnico di Milano. Rispetto alla "gerarchia dei rifiuti
applicata allo spreco di alimenti" si entrera nel merito con il Capitolo che tratta specificamente I'impegno al
recupero e alla minimizzazione dello smaltimento in discarica da parte delle Cooperative; in particolare sara
presa in esame anche la lettura piu restrittiva in materia, applicata dalla recente Relazione speciale n.
34/2016 della Corte dei Conti Europea.

Il dato del 2013 & relativo a 7 Cooperative su 9.

Il dato del 2014 e relativo a 8 Cooperative su 9.
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una destinazione produttiva, attraverso I'impiego per la produzione di beni o di energia e
che, comunque, rappresenta un ulteriore recupero sullo "spreco alimentare potenziale"
complessivo. Per questa ragione nel lavoro di analisi sono state ricostruite le pratiche di
conferimento allo stato attuale messe in campo dalle Cooperative e le quantita (seppur
parziali) disponibili di prodotti/sottoprodotti che vengono avviati a recupero o
trasformazione.

1.2 Pratiche di maggior efficacia e margini di miglioramento

Tra le iniziative e le azioni che, negli ultimi anni, hanno generato risultati e impatti positivi
nella lotta allo spreco alimentare e che le Cooperative ritengono meritevoli di essere
valorizzate, visono:

la corretta formulazione degli ordini merceologici, grazie all'introduzione di sistemi di
Proposta di Ordine Assistito (POA) delle merci, ovvero i software dedicati al supporto
nella formulazione degli ordinativi e nella gestione del ciclo logistico delle merci. Si
evidenzia che questi Sistemi, se adeguatamente gestiti, aggiornati e governati dal
personale addetto, garantiscono normalmente livelli di riassortimento tali da evitare il
rischio di overstock. E significativo rilevare come questa pratica, annoverata come
importante risultato nella riduzione delle eccedenze dalle imprese che hanno
introdotto questi strumenti, corrisponda con la causa annoverata come ad elevato
impatto negativo da parte di quelle Cooperative che ancora non hanno introdotto
questi sistemi. A conferma dunque che, approvvigionamenti di merce in linea con i
flussi delle vendite per reparto, rappresentano un'immediata soluzione nella
prevenzione della generazione di eccedenze, dunque di "spreco alimentare potenzia-
le", nellarete vendita;

'attivazione di pratiche di vendita promozionale di fine vita prodotto e/o di fine
giornata, in particolare nel caso dei reparti di gastronomia o dei prodotti deperibili,
che permettono di ridurre la generazione di "spreco alimentare potenziale",
recuperando, al contempo, parte del corrispondente valore economico per I'impresa
e offrendo opportunita d'acquisto agevolato e di sostegno al reddito per i soci e i
clienti;

secondo una parte delle imprese, la pratica dell'inventario permanente a punto
vendita, ovvero il monitoraggio continuo con inventari parziali, rapidi e frequenti degli
stock merceologici di singole categorie o reparti, effettuato quale verifica periodica e
frequente delle scorte da mettere a confronto con i dati presenti a sistema, soprattutto
laddove siano presenti i sistemi di proposta d'ordine assistita, assicura la massima
efficienza del ciclo delle merci;

alcune cooperative segnalano il fatto che l'innovazione del paradigma della
convenienza, avviato negli ultimi anni con una maggiore attenzione al "prezzo basso
quotidiano" rispetto alle tradizionali campagne promozionali, ha consentito di
contenere l'invenduto dovuto ad overstock sui prodotti in campagna e alle inevitabili
ripercussioni delle offerte speciali sui sistemi di proposta d'ordine assistita;
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per tutte le Cooperative, naturalmente, la donazione delle eccedenze alimentari,
quale modalita di destinazione di una quota parte di eccedenze a fini di solidarieta
sociale.

Tra gli aspetti segnalati invece quali ambiti che offrono margini di miglioramento e che, a
seguito di specifici interventi, potrebbero contribuire a mitigare la generazione di sprechi
alimentari, sono statiannoverati:

la sensibilizzazione dei clienti, affinché, durante la spesa, nella manipolazione delle
merci, pongano maggiore attenzione a non provocare rotture accidentali, cosi come
a non abbandonare prodotti freschi o surgelati fuori dai rispettivi banchi frigo, cosi
come ad effettuare correttamente l'autopesatura e prezzatura dei prodotti
ortofrutticoli e di altri prodotti a self-service;

il controllo attento sui danneggiamenti volontari delle confezioni, solitamente volti a
sottrarre in tutto o in parte mercioloro componenti;

I'estensione della donazione delle eccedenze alimentari per fini di solidarieta sociale a
tutta la rete vendita e a tutte le merci donabili; seppur questa pratica evidenzi gia un
elevato livello di diffusione, le Cooperative hanno evidenziato la possibilita e volonta
di aumentare ulteriormente il coinvolgimento dei punti vendita, diffondendo la
pratica anche ai negozi di minori dimensioni, grazie alle semplificazioni degli
adempimenti amministrativi introdotte dalla "Legge Gadda". Cio conferma e
consolida l'impegno che da sempre caratterizza la missione delle Cooperative nel
garantire il proprio supporto alle fasce piu deboli di cittadini e alle famiglie meno
abbienti, anche attraverso la pratica delle donazioni delle eccedenze alimentari;

la diffusione delle formule di vendita a prezzi fortemente scontati dei prodotti freschi
prossimi alla scadenza e dei prodotti di gastronomia, panetteria e pasticceria nelle
ultime ore (1, qualche volta 2) di apertura serale al pubblico.
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2. LE OFFERTE STRAORDINARIE DI PRODOTTI
PROSSIMI ALLA SCADENZA

Negli ultimi anni la crisi economica ha ridotto, per ampie fasce della popolazione, il potere
d'acquisto e aumentato la sensibilita dei consumatori in merito al contenimento della
spesa, compresa quella alimentare. La stessa sensibilita € andata crescendo anche fra
quelle fasce di consumatori, che non hanno patito direttamente le conseguenze della
crisi, ma hanno deciso di adottare un comportamento piu attento e piu virtuoso nella
gestione delle proprie risorse. Al contempo, la crisi ha posto le imprese di fronte alla
generale esigenza di migliorare gli strumenti e le modalita di gestione, al fine di recuperare
parte del valore perduto a causa della crisi stessa. Cosi le Cooperative aderenti ad ANCC-
Coop hanno avviato, seppur con tempi diversi, progetti mirati a recuperare parte delle
risorse sia per l'impresa che per i soci ed i clienti; per tali finalita infatti le Cooperative
hanno introdotto la politica delle offerte straordinarie di merce prossima alla scadenza o
last minute, grazie alle quali & possibile rispondere a diversi obiettivi:
= offrire asocie clientila possibilita di fare acquisti a prezzi particolarmente convenienti,
venendo incontro alle sensibilita di tutti e, in particolare, alle esigenze delle fasce di
popolazione maggiormente colpite dalla recessione (sostegno al reddito);
= migliorare |'efficienza gestionale, grazie al parziale recupero del costo originario del
prodotto, e alla riduzione conseguente del costo economico rappresentato dallo
spreco (che sottraerisorse all'impresa e di conseguenza ai suoi soci);
= farsi carico dell'obiettivo etico in primo luogo e poi anche economico di evitare che
prodotti freschi o prossimi alla scadenza restino invenduti e siano destinati a "vero"
spreco, smaltiti come rifiuti, con il conseguente accrescimento dei costi per la
collettivita (in termini diimpatto ambientale e di oneri di gestione del sistema pubblico
di smaltimento) e anche per I'impresa stessa.
L'indagine ha dunque approfondito questa tipologia di progetti, evidenziandone le
diverse modalita esecutive eirisultati ottenuti.
| progetti di questa natura, strutturati in forme tra loro pil 0 meno simili e variamente
denominate (da "Mangiami Subito" a "Cogli I'attimo"), rappresentano le modalita con le
quali i punti vendita Coop selezionano prodotti prossimi alla scadenza, per proporli, in
misura variabile a seconda della Cooperativa e della tipologia del prodotto, a prezzi
scontatidal 20% al 66% in meno sul prezzo di vendita iniziale.
Dall'approfondimento € emerso che le Cooperative non considerano il "Mangiami Subito"
(o "Cogli I'attimo") come una leva promozionale, bensi come una modalita di gestione a
punto vendita utile per la riduzione dell'invenduto, che abbatte il valore dello "spreco
alimentare potenziale" complessivo generato e, al contempo, produce un parziale
recupero economico nella gestione caratteristica.
Tra le nove Cooperative, il "Mangiami Subito" (o "Cogli I'attimo") € oggi presente in ben
otto casi, mentre nel nono caso la Cooperativa ha avviato, nel corso del 2016, una prima
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sperimentazione soloin riferimento ad alcuni reparti.

COOPERATIVE CHE PRATICANO IL “MANGIAMI SUBITO” (O “COGLI LATTIMO”) % 2013-2016
2013 2014 2015 2016
7 8

Numero Cooperative 6 6

L'indagine ha verificato anche il numero di punti vendita che, nel corso del tempo, hanno
attivato il "Mangiami Subito" (o "Cogli I'attimo"), osservando un trend in costante
aumento. La tabella che segue presenta la quota percentuale di negozi in cui é attiva tale
tipologia di progetto antispreco sul totale dei punti vendita delle Cooperative aderenti
all'indagine (il totale dei punti vendita fa riferimento alle 9 Cooperative, inclusi i punti
vendita di una Cooperativa che -come sopra abbiamo precisato - ha avviato il progetto
nella sola seconda meta del 2016 e di una Cooperativa che ha avviato nel corso del 2016
una fase di sperimentazione del progetto).

PUNTI VENDITA CHE PRATICANO IL “MANGIAMI SUBITO” (O “COGLI UATTIMO”) SUL TOTALE DELLA RETE VENDITA
(DATI IN PERCENTUALE) 2013-2016
Canale 2013 2014 2015 2016
Supermercati (compresi Incoop) 27% 42% 79% 81%
Ipermercati 32% 43% 62% 81%
Totale 28% 42% 77% 81%

Nel corso degli ultimi quattro anni, la crescita & stata costante, sia nel Canale Supermerca-
ti, che nel Canale Ipermercati.

E stato inoltre analizzato il trend relativo di ciascuna Cooperativa: il rapporto tra il
numero di punti vendita che hanno avviato il progetto antispreco di fine vita del prodotto
o fine giornata e il totale dei punti vendita della Cooperativa stessa e risultato in crescita
sui quattro anni ed é stato, generalmente, pari al 90% di incidenza relativa. |l dato indica
dunque che esiste una tendenza per la quale, una volta avviato, il progetto e gradualmen-
te esteso alla totalita della rete di vendita, in quanto riscontra pieno successo e validita, sia
perl'impresa, che perisuoisocie clienti.

Inultimo, si segnala che una delle Cooperative include nella pratica del "Mangiami Subito"
(o "Cogli I'attimo") non solo prodotti vicini alla scadenza ma anche prodotti parzialmente
danneggiati, nella confezione e/o nell'integrita fisica, ma che non abbiano subito una
compromissione dei requisiti igienici e disicurezza alimentare.

10 Per uniformare i dati rispetto agli andamenti dell'anno 2016, le tre Cooperative da cui & nata Coop Alleanza
3.0 (fusione dal 1° gennaio 2016), sono state considerate in maniera aggregata anche per gli esercizi precedenti;
iltrend in tabella dunque le conteggia come una solaimpresa anche peril periodo 2013-2015.
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2.1Tipologia di offerte, modalita di sconto, regole di gestione a pdv

L'analisi ha cercato di individuare, in termini di comparazione tra le diverse Cooperative,
quali siano i principali tratti distintivi e le piu ricorrenti casistiche in termini di prodotti
oggetto discontistiche, modalita disconto e regole di gestione a punto vendita.

Questo approfondimento ha messo a confronto le pratiche agite da otto Cooperative (la
Cooperativa mancante, avendo avviato soltanto una fase sperimentale su pochi reparti,
non é dotata per ora di procedure strutturate). Rispetto alla tipologia di iniziativa, pur con
alcune differenze, le Cooperative indicano di aver adottato:

= inottocasiil "MangiamiSubito" (o "Coglil'attimo");

= intrecasianchel"HappyHour".

Il "Mangiami Subito" o "Cogli I'attimo" € l'iniziativa che prevede di proporre in sconto
prodotti vicini alla data di scadenza rimasti invenduti: opportunamente evidenziati
attraverso l'apposizione di etichette/bolloni sconto, essi sono scontati in misura variabile
dal 20% al 66%. Oltre all'apposizione sulla confezione di etichette/bolloni sconto, spesso i
prodotti oggetti dell'offerta sono collocati in banchi refrigerati e/o aree del punto vendita
dedicate. | prodotti del "Mangiami Subito" (o "Cogli I'attimo"), vengono scontati a partire
da una determinata data, in funzione della vita ancora utile del prodotto, secondo il
criterio per cui, quanto piu la shelf life & lunga, tanto prima il prodotto sara posto in sconto
rispetto alla data discadenza. | prodotti rimangono espostiin sconto fino al termine ultimo
diritiro dalla vendita, che sara piu 0 meno vicino alla data di scadenza del prodotto stesso
aseconda delle garanzie da rispettare a tutela della salute del consumatore e/o al grado di
artigianalita della produzione (ad esempio, nel caso di prodotti come gli integratori
alimentari o i prodotti per I'infanzia, il ritiro avviene con ampio anticipo sulla data di
scadenza). In generale, i prodotti selezionati per questa offerta appartengono
prevalentemente alle categorie dei Freschi confezionati e dei Freschissimi (salumi e
latticini, carnirosse e bianche, pesce e quarta gamma dell'ortofrutta).

L'iniziativa denominata "Happy Hour" & risultata invece meno diffusa e per lo piu
impiegata nel Canale Ipermercati. L'offerta consiste nel proporre un taglio prezzo,
solitamente in una misura compresa tra il 30% e il 50%, nelle ore immediatamente
precedenti la chiusura del negozio (di norma, a partire dall'ultima o dalle ultime 2 ore
prima della chiusura del negozio), per lo piu su prodotti di giornata lavorati nei reparti
panetteria, pasticceria e gastronomia, ma talvolta anche di macelleria, pescheria e
ortofrutta: dunque in tuttii casi di prodotti che il giorno dopo non potrebbero piu essere
venduti.

Alfine di garantire elevati standard di qualita anche nel caso delle offerte su prodotti a fine
vita, le Cooperative hanno previsto regole di gestione operativa a punto vendita molto
dettagliate, che |'analisi ha ricostruito nei loro tratti salienti e comuni tra le diverse
imprese.

Giornalmente, il personale del punto di vendita deve verificare le date di scadenza dei
prodotti e, in base alle prescrizioni delle "linee guida" delle singole Cooperative, che
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contengono il calendario di ritiro dalla vendita a prezzo pieno, devono verificare se
inserire i prodotti nelle merceologie da scontare. Dalla verifica comparata dei contenuti
delle "linee guida" si & potuto osservare come, a seconda delle caratteristiche e della shelf
life del prodotto, il controllo delle date di scadenza avviene con frequenza differente: se la
shelf life & lunga, il prodotto sara controllato con minor frequenza e seguendo un
calendario ad esempio settimanale; nel caso invece di prodotti con una shelf life breve, il
controllo delle scadenze avviene generalmente in maniera "visiva" e con maggior
frequenza (spesso giornaliera).

Prima che il punto vendita apra al pubblico, gli articoli che possiedonoi requisiti per essere
scontati vengono ricodificati, attraverso I'apposizione sulla confezione di apposite
etichette/bolloni sconto. Inoltre, dopo la chiusura al pubblico del negozio (o al mattino
seguente, prima della riapertura) il personale incaricato deve provvedere alla verifica
dello stato degli articoli che sono stati scontati, al fine di rimuoverli dall'area vendita ove
siano stati superatiilimiti temporali di avvicinamento alla data di scadenza.

L'analisi comparativa delle pratiche impiegate ha permesso di evidenziare regole di
gestione differenziate, applicate ai diversi reparti, in particolare con riferimento alle
seguenti categorie:

= GeneriVari;

= LiberoServizio disalumi e latticini;
= Gastronomia, pane e pasticceria;
= Ortofrutta;

= Macelleriae pescheria;

= Surgelati.

| singoli reparti sono stati osservati in base alla numerica di Cooperative che applicano il
"Mangiami Subito" (o "Cogli I'attimo") ai reparti stessi, nonché sulla base della
percentuale minima/massima di sconto applicata dalla media delle imprese. Nella tabella
che segue e statoriassunto |'esito dalla comparazione tra le Cooperative.

“MANGIAMI SUBITO” (O “COGLI L'ATTIMO”) E “HAPPY HOUR”: LE SPECIFICITA PER | SINGOLI REPARTI
. . Frequenza (Cooperative che L . - q

Reparti/Categorie applicano il MS al reparto) Iniziativa applicata Scontistica praticata
Macelleria e Pescheria 8su8 Mangiami Subito 20-50%

+ Happy Hour
Libero Servizio 8su8 Mangiami Subito 30-50%
Gastronomia e Pasticceria 7su8 Mangiami Subito 30-50%

+ Happy Hour
Ortofrutta 7sus8 Mangiami Subito 30-50%

+ Happy Hour
Generi Vari 4su8 Mangiami Subito 30-50%
Surgelati 2su8 Mangiami Subito 30%
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L'analisi € poi entrata nel dettaglio delle caratteristiche principali riscontrate per i diversi
reparti.

Macelleria e pescheria: I'analisi ha rilevato che si tratta dei reparti in cui pit frequente-
mente € applicata la scontistica in esame (si segnala che anche la Cooperativa, che nel
2016 ha avviato la prima sperimentazione, ha dichiarato di averla effettuata proprio su
questi reparti). Tali reparti, sono anche quelli, nei quali le Cooperative, che I'hanno
adottata, applicano la politica dell"'"Happy Hour". Pil nel merito, si pud osservare come,
per alcune Cooperative, le iniziative di offerte straordinarie di prodotti in scadenza si
applicano solamente ai prodotti freschi confezionati dal fornitore, mentre per altre
Cooperative cio avviene anche per le referenze preincartate a punto vendita. Per i reparti
di macelleria e pescheria, nelle "linee guida per la gestione dei tempi di ritiro dei prodotti
dallavendita a prezzo pieno", risulta che:

= per referenze con una vita utile del prodotto superiore ai 15-20 giorni (ad esempio il
pesce affumicato o salato per quanto riguarda il reparto pescheria) lo sconto &
praticato a partire dai sei giornifino al giorno prima della data di scadenza;

= per referenze con vita utile del prodotto inferiore ai 15-20 giorni (ad esempio i
prodotti dell'avicunicolo a marchio Coop del reparto macelleria) lo sconto € praticato a
partire tipicamente dai due giornifino al giorno prima della scadenza;

= | prodotti crudi o semi-cotti (come ad esempio il Sushi) vengono scontati il giorno
stesso dellascadenza;

= infine, per i prodotti di questi reparti venduti ai banchi serviti (dunque freschissimi),
sonoimpiegate anche le scontistiche in modalita "Happy Hour" (dalle Cooperative che
le prevedono) nelle ultime ore di apertura del negozio, in particolare per quei prodotti
che il giorno dopo non potrebbero pilu essere venduti e per i quali la scontistica
applicata puo variare in una misuracompresatrail 30 e il 50%.

In tutte le casistiche descritte, tranne che per il sushi, il prodotto viene ritirato dalla
venditala sera prima del giorno discadenza.

Fresco industriale a libero servizio: anche in questa caso sono otto le Cooperative che
selezionano i prodotti prossimi alla scadenza di tali reparti e li propongono a prezzi
scontati. In linea generale, si puo osservare dalle "linee guida per la gestione dei tempi"
come i prodotti vengano scontati dai tre giorni fino al giorno prima della data di
scadenza. In alcune Cooperative, nel caso di prodotti con vita utile superiore ai venti
giorni, il deprezzamento puo presentare anche una durata maggiore.

Per quanto riguarda inoltre i prodotti con caratteristiche di freschezza che richiedono
elevate garanzie a tutela della salute del consumatore - come ad esempio nel caso del latte
fresco e delle uova fresche — essi sono esclusi da qualsiasi iniziativa di sconto, salvo rari
casi in cui la Cooperativa preveda regolamentazioni specifiche, molto dettagliate e
rigorose.
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Gastronomia, pane e pasticceria: sono sette le Cooperative che selezionano i prodotti in
scadenza di tali reparti e li propongono a prezzi scontati che variano tra il 30 e il 50%. Le
stesse referenze possono anche essere oggetto dell'"Happy Hour". Anche per i prodotti di
questi reparti, il ritiro dalla vendita a prezzo pieno cosi come la durata della promozione
dipendono dalla vita utile complessiva del prodotto: per quelli con vita utile piu lunga,
come i sostitutivi del pane, lo sconto & generalmente praticato da una decina di giornifino
al giorno prima della scadenza; per i prodotti invece con una vita utile piu breve, come i
prodotti di pasticceria fresca, lo sconto e attivato due giorni prima della data di scadenza
del prodotto. Per quanto riguarda infine il pane sfuso a produzione interna o esterna, le
Cooperative applicano diverse scontistiche sulla produzione del giorno rimasta
invenduta.

Ortofrutta: anche in questo reparto sono sette le Cooperative che selezionano i prodotti

su cui praticare determinate scontistiche. Le modalita differiscono principalmente a

seconda dellavita utile del prodotto:

= i prodotti confezionati dal fornitore (dunque con una vita utile superiore a quella dei
prodotti freschi) vengono proposti con il "Mangiami Subito" dai dieci giorni fino ai due
giorni prima della data discadenza;

= in caso invece di prodotti con una vita utile inferiore - tipicamente ortofrutta di IV e V
gamma —lo sconto & generalmente applicato da due giorni fino al giorno stesso della
datadiscadenza (in unsolo caso e anche applicatal""Happy Hour").

Generi Vari: sono invece quattro le Cooperative che selezionano i prodottiin scadenza del
reparto "Generi Vari" e li offrono con scontistiche variabili tra il 30% e il 50%. Generalmen-
teiprodottiditale reparto vengono scontati dai venti fino ai cinque giorni prima della data
di scadenza, per essere ritirati definitivamente dalla vendita il giorno prima della data di
scadenza.

Anche in queste caso vi sono delle eccezioni alle regole descritte, in particolare per quei
prodotti che presentano un livello di rischio piu elevato per la salute del consumatore,
come ad esempio il latte in polvere per l'infanzia e gli omogeneizzati, che vengono ritirati
dallavendita con largo anticipo rispetto alla data di scadenza.

Surgelati: sono infine due le Cooperative che applicano il "Mangiami Subito" ai prodotti

surgelati prossimi a scadenza, con una durata del periodo di validita della scontistica
differente a seconda della durata della vita utile del prodotto.
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DatadiScadenza e Termine Minimo di Conservazione:
due definizioni da non confondere

Data discadenza: e la data fino alla quale un alimento & idoneo al consumo, se mantenuto
nelle corrette condizioni di conservazione. E riportata obbligatoriamente sugli imballaggi
dei prodotti con la dicitura "da consumarsi entro..." e deve in essere composta,
nell'ordine, dal giorno, mese ed eventualmente anno. Superata la data di scadenza,
I'alimento puo costituire un pericolo per la salute dunque non e piu vendibile né donabile.
Termine Minimo di Conservazione (TMC): & la data fino alla quale il prodotto alimentare
conserva le sue proprieta specifiche in adeguate condizioni di conservazione ed e indicato
con la dicitura "da consumarsi preferibilmente entro...". In genere e utilizzato per prodotti
non rapidamente deperibili; superato il TMC, € ancora possibile consumare il prodotto
senza alcun rischio per la salute per un tempo ragionevole. Il prodotto puo essere donato
entro i 30 giorni successivi al TMC, cosi come ha stabilito la "Legge Gadda". Il TMC puo
essere espresso:
= conl'indicazione del giorno e del mese, per i prodotti alimentari conservabili per meno
ditre mesi;
= con l'indicazione del mese e dell'anno, per i prodotti alimentari conservabili per piu di
tre mesi, ma per meno di diciotto mesi;
= con la sola indicazione dell'anno, per i prodotti alimentari conservabili per piu di
diciotto mesi.

2.2 Irisultatiottenuti

L'indagine, oltre ad aver approfondito le modalita di gestione delle offerte "Mangiami
Subito" o "Cogli I'attimo", ha anche cercato di ricostruire i risultati ottenuti nel corso del
tempo. In particolare, € stato richiesto alle Cooperative diindicare gliimporti complessivi
generati con queste scontistiche, al fine di calcolarne l'incidenza percentuale rispetto al
valore delle "eccedenze" prodotte dalle Cooperative stesse. Se infatti lo strumento e
considerato — come gia evidenziato - una modalita di gestione utile per la riduzione
dell'invenduto a punto vendita, &€ proprio sul valore delle eccedenze alimentari che
occorre costruire il rapporto al fine di comprenderne sia I'utilita nella riduzione dello
"spreco alimentare potenziale" complessivo, che il vantaggio generato in termini di
parziale recupero economico.

Tra le Cooperative che applicano abitualmente le offerte del "Mangiami Subito" (o "Cogli
I'attimo") sono tate riscontrate differenti esperienze rispetto al monitoraggio del venduto
secondo questa pratica promozionale: cio significa che non tutte le Cooperative hanno
fino ad oggi predisposto soluzioni in grado di consentire la tracciabilita in cassa di queste
offerte. Pertanto, in alcuni casi, le vendite a prezzi fortemente scontati di prodotti prossimi
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alla scadenza finiscono per essere aggregate indistintamente ad altre attivita
promozionali a punto vendita, con la conseguente impossibilita di risalire al valore
puntuale delle stesse vendite.

Per queste ragioni, i dati forniti dalle Cooperative rappresentano solo una quota parte del
venduto con tale modalita, laddove i risultati effettivi sono certamente pilu elevati di
quanto sia oggirilevabile puntualmente.

Le sei Cooperative, che hanno fornito il dato economico relativo al 2016™, risultano aver
generato un volume divendite -a prezzi scontati, IVA compresa—di 11,7 milioni di Euro.

E inoltre interessante osservare il trend dell'incidenza percentuale di tali tipologie
d'offerta sulle eccedenze alimentari: |a tabella di seguito ricostruisce, sia il dato medio
complessivo, sialeincidenze, minima e massima, rilevate per singola Cooperativa.

INCIDENZA % “MANGIAMI SUBITO” (O “COGLI 'ATTIMO”) SUL TOTALE DELLE ECCEDENZE — DATO 2016

INCIDENZA MEDIA INCIDENZA MINIMA INCIDENZA MASSIMA

17,1% 7,9% 23,1%

INCIDENZA % “MANGIAMI SUBITO” (O “COGLI ATTIMO”) SUL TOTALE ECCEDENZE RESIDUE DOPO LE DONAZIONI -DATO 2016

INCIDENZA MEDIA INCIDENZA MINIMA INCIDENZA MASSIMA

21,9% 10,8% 33,3%

L'incidenza media sulle eccedenze totali e risultata pari al 17,1%, dato certamente
significativo perlariduzione dell'invenduto a punto vendita: il "Mangiami Subito" o "Cogli
I'attimo" oggi permettono direcuperarne circa 1/6 del valore economico.

1 . . . .

lesperienza di Coop Liguria

Coop Liguria rappresenta una tra le esperienze piu consolidate per quanto riguarda
I'offerta straordinaria di prodotti prossimi alla scadenza e last minute. La Cooperativa
ligure ha infatti avviato le prime sperimentazioni del "Mangiami Subito" a partire dal
2008, quale frutto di un progetto di lavoro interno che fu applicato inizialmente ad un
ristretto numero di punti vendita, per poi essere, negli anni immediatamente successivi,
esteso a tuttala rete divendita, sia deglilpermercati che dei Supermercati.

Nello specifico della gestione, Coop Liguria propone banchi self-service denominati
Mangiami Subito, dove offre a soci e a clienti i prodotti freschi vicini alla scadenza con
sconti dal 33% al 66%. Questa modalita di offerta accresce la convenienza della proposta
commerciale di Coop Liguria e previene il formarsi di eccedenze alimentari.

Il progetto, oltre ai banchi self-service del "Mangiami Subito", prevede anche la modalita
dell"'Happy Hour" nel solo caso degli Ipermercati e su alcuni reparti, in cui si propone una

Una delle Cooperative ha fornito il dato relativamente al solo periodo giugno-dicembre, avendo avviato la
raccolta informativa solo dalla seconda meta dell'anno 2016.
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scontistica del 50%, nell'ora imme-
diatamente precedente la chiusura del
punto di vendita. Con quest'ultima
modalita nel corso del 2016 sono stati
proposti a soci e clienti prodotti freschi
e freschissimi, deprezzati del 50%, per
un valore complessivo pari a oltre
167.000€.

I numeri del progetto™in Coop Liguria:
grazie ai banchi self-service del
"Mangiami Subito", nel corso del 2016,

la Cooperativa ha recuperato valore

sulle merci diversamente destinate ad "eccedenze alimentari" per quasi 1,5 milioni di
euro (in particolare per 816mila Euro nei Supermercati e per quasi 650mila Euro negli
Ipermercati), con un recupero totale di circa 865 mila prodotti (491 mila nei Supermercati
e 374 mila neglilpermercati).

La tabella ricostruisce il trend del valore economico recuperato grazie al "Mangiami
Subito" nell'ultimo quadriennio, il cui rapporto sulle "avarie e rotture" varia negliannitrail
13%eil 15%.

| TREND DEL “MANGIAMI SUBITO” DI COOP LIGURIA
Anno Valore in Euro
2013 1.156.000
2014 1.087.000
2015 1.414.000
2016 1.466.000

Nello specifico dell'esperienza ligure, si riscontrano le seguenti modalita di gestione dei
reparti.

Salumi e Latticini: i prodotti del libero servizio sono ammessi allo sconto due giorni
prima della data di scadenza, mentre gli affettati in atmosfera protettiva (azoto) e il
latte microfiltrato, che hanno una vita media intorno agli otto o piu giorni, vengono
cosi proposti un giorno prima della scadenza. Nel caso del latte fresco, con durata
uguale oinferiore ai sette giorni, lo sconto é applicato il giorno stesso della scadenza;
Carni e Pollame: sia le referenze confezionate da fornitore che quelle preincartate a
punto vendita sono soggette a scontoil giorno precedente la data discadenza;
Reparto Ortofrutta (IV e V gamma): tali referenze sono soggette a deprezzamento il
giorno stesso della scadenza;

Pescheria: sono scontate tutte le referenze confezionate in take away di pescheria.
Qualora la vita utile del prodotto sia superiore ai quindici giorni, il deprezzamento &
applicato un giorno prima della scadenza, in caso contrario, il giorno stesso della
scadenza.

12 | dati esposti in tale sezione non includono i valori dei prodotti venduti tramite la modalita "Happy Hour"
all'interno degli Ipermercati
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2.3 Pratiche di maggior efficacia e margini di miglioramento

Tra le iniziative e le azioni che, negli ultimi anni, hanno generato risultati e impatti positivi

nella lotta allo spreco e che le Cooperative ritengono meritevoli di essere valorizzate, vi

sono:

= |'attivazione stessa delle pratiche di vendita scontate di fine vita prodotto e/o di fine
giornata: tutte le Cooperative hanno sottolineato I'utilita dell'iniziativa del "Mangiami
Subito" (o "Cogli I'attimo") in quanto, nel corso del tempo, ha gia dato prova di essere
uno strumento importante nella riduzione delle eccedenze complessive generate a
punto vendita e di recupero di parte del valore economico per I'impresa;

= laformulazione di "linee guida per la gestione dei tempi" e la contestuale formazione e
sensibilizzazione sul personale di punto vendita: le Cooperative hanno evidenziato
come le regole messe in campo per l'applicazione di queste scontistiche, ma
soprattutto la capacita degli addetti di applicarle al meglio soprattutto nel caso dei
prodotti maggiormente deperibili, rappresentino gli elementi fondamentaliche hanno
consentito i buoni risultati fin qui prodotti dal progetto.

Tra gli aspetti segnalati invece quali ambiti che offrono margini ulteriori di miglioramento

sono stati annoverati:

= daun buon numero di Cooperative, la possibilita di ampliamento ad altre categorie di
prodotti sia dell'iniziativa dell'Happy Hour sia della vendita scontata anche nell'ultimo
giorno di vita dei prodotti. In particolare, questa segnalazione proviene dalle imprese
che sisono avvicinate a questa pratica in tempi piu recenti;

= secondo un paio di Cooperative, la necessita di sviluppare una sorta di benchmark
interno al fine di diffondere le migliori esperienze di gestione rispetto a questa pratica
verso tutta la rete di vendita. Si tratta in particolare delle imprese che sono ancora in
una fase distrutturazione e ampliamento dell'iniziativa;

= dal punto di vista della gestione interna, infine, alcune Cooperative evidenziano la
necessita di introdurre adeguati strumenti e processi di monitoraggio del venduto
tramite queste scontistiche, al fine di poter appurare il valore complessivo recuperato e
di potere verificare |'efficacia effettiva dell'iniziativa.
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3. LADONAZIONEDELLE ECCEDENZE ALIMENTARI:
ILPROGETTO "BUON FINE

Dopo aver trattato le offerte straordinarie di prodotti vicini alla scadenza e le vendite last
minute, quali strumenti per ridurre la generazione di eccedenze alimentari a punto
vendita, l'indagine ha approfondito il progetto nazionale delle donazioni solidali di
eccedenze alimentari a favore di associazioni del Terzo settore. Questa pratica, attiva gia
da diversi anni e diffusa in tutte le maggiori Cooperative, ha infatti dato prova di grandi
risultati nella lotta allo spreco alimentare.

Il progetto - comune a tutte le maggiori cooperative e denominato "Buon Fine" e
localmente anche "Brutti ma Buoni e "Carrello Amico" - si afferma a partire dal 2003, a
seguito dell'entrata in vigore della cosiddetta Legge del Buon Samaritano, seppur
preceduto da alcune sperimentazionia livello di singola Cooperativa.

Lalegge del Buon Samaritano,n” 155 del 2003

Il riferimento normativo alla base del progetto del "Buon Fine" & stata la Legge n.
155/2003 "Disciplina della distribuzione dei prodotti alimentari a fini di solidarieta
sociale". L'entrata in vigore della norma ha equiparato le ONLUS che effettuano
distribuzione gratuita ai bisognosi di prodotti alimentari, nei limiti del servizio prestato, al
"consumatore finale" ai fini del corretto stato di conservazione, trasporto, deposito e
utilizzo degli alimenti. In tal modo ha semplificato il regime di responsabilita anche in capo
alle aziende donatrici (il cosiddetto principio della "responsabilita di percorso" in base al
quale era necessario fornire garanzie per il cibo donato anche dopo la consegna alle
Associazioni), eliminando unimportante deterrente peril potenziale donatore.

La Legge ha dunque semplificato la possibilita di recuperare gli alimenti ad alta
deperibilita rimasti invenduti (cibo cotto, alimenti freschi, etc.) e ha reso piu semplice
poterli distribuire o trasformare in pasti caldi da somministrare ai bisognosi da parte delle
ONLUS destinatarie.

Nel mondo Coop la riflessione prende avvio dalla consapevolezza che, per quanto le
Cooperative operino secondo criteri improntati a prevenire all'origine la generazione di
sprechi alimentari, gli stessi rischiano in ogni caso di prodursi nella gestione del punto
vendita, dove la necessita di soddisfare elevati standard qualitativi e di servizio genera
inevitabilmente volumi di derrate alimentari non pil vendibili pur se ancora perfettamen-
te consumabili (come ad esempio nel caso del ritiro dalla vendita di prodotti alimentari
alcuni giorni prima della data di scadenza o per modesti difetti della confezione esterna).
Per queste ragioni & stato assunto I'impegno a donare le eccedenze di prodotti alimentari,
conciliando cosi |'attivita delle imprese con misure che contribuiscano al contrasto alla
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poverta e alla tutela ambientale, grazie all'azione di recupero di parte dei prodotti
alimentari altrimenti destinatiarifiuto, spesso indifferenziato.

Aseguito dell'entratainvigore della "Legge del Buon Samaritano", nel corso dei primianni
successivi, il progetto e stato adottato da tutte le Cooperative, secondo le tempistiche e la
denominazionericostruite nella tabella seguente.

PROGETTO “BUON FINE”: DIFFUSIONE TEMPORALE TRA LE COOPERATIVE

Cooperativa Anno di introduzione Denominazione del progetto
Ex Coop Adriatica 2003 “Brutti ma Buoni”
Coop Alleanza 3.0 Ex Coop Estense 2005 “Brutti ma Buoni”
Ex Coop Nordest 2005 “Brutti ma Buoni”
Unicoop Tirreno 2004 “Buon Fine”
Coop Liguria 2006 “Buon Fine”
Novacoop 2006 “Buon Fine”
Unicoop Firenze 2006 “Buon Fine”
Coop Centro Italia 2007 “Buon Fine”
Coop Lombardia 2007 “Buon Fine”
Coop Reno 2010 “Carrello Amico”
Coop Unione Amiatina 2011 “Buon Fine”

| prodotti destinati al "Buon Fine" - perfettamente integri nelle loro funzioni d'uso,
nutrizionali ed igieniche - ritirati dalla vendita perché non piu conformi agli standard di
qualita e servizio, sono dunque raccolti e conservati affinché possano essere ceduti a
titolo gratuito a organizzazioni no profit attive nel sociale, che li utilizzano o per la
realizzazione di pasti per i loro assistiti oppure distribuendo pacchi spesa a persone che
versanoin stato di bisogno.

Grazie alla recente entrata in vigore (14 settembre 2016) delle Legge 19 agosto 2016, n.
166 — la cosiddetta "Legge Gadda" dal nome della sua promotrice e sostenitrice - sono
stati ampliati gli ambiti di azione possibili nella riduzione dello spreco alimentare a
vantaggio delle fasce piu deboli della popolazione, incentivando il processo di solidarieta
che daannivede Coop in prima fila attraversoil "Buon Fine".
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LaLeggeGadda,n” 166 del 2016: i puntisalienti della nuova normativa

Con la legge 19 agosto 2016, n. 166 "Disposizioni concernenti la donazione e la distribu-
zione di prodotti alimentari e farmaceutici a fini di solidarieta sociale e per la limitazione
degli sprechi", nota anche come Legge Gadda dal nome dell'On. Maria Chiara Gadda
promotrice e relatrice della norma, I'ltalia si &€ dotata di una legge organica sul recupero
delle eccedenze e sulla loro donazione per solidarieta sociale, basata sull'approccio
dell'incentivazione di comportamenti virtuosi anziché di azioni punitive verso chi non
dona (come stabilito da altri ordinamenti europei). | punti salienti della norma sono i
seguenti.

Creazione di un quadro normativo all'interno del quale inserire, adeguare e modificare
le norme gia esistenti.

Definizioni chiare di operatore del settore alimentare, soggetti cedenti e soggetti
riceventi, eccedenze alimentari, donazione oltre il termine minimo di conservazione.
Estensione della facolta di donare a tutte le organizzazioni con finalita solidaristiche
(non pil necessariamente ONLUS) e a nuove categorie di prodotti (farmaci e altri da
individuare con apposito decreto ministeriale).

Forte semplificazione delle procedure amministrative per le imprese donatrici
(eliminazione dell'obbligo della comunicazione preventiva all'Agenzia delle Entrate e
alla Guardia di Finanza per le singole donazioni di tutti i prodotti deperibili e di altri
prodotti di valore entro i 15 mila euro e forte semplificazione — mediante
comunicazione periodica per via telematica all'Agenzia delle Entrate - per le donazioni
di valore superiore ai 15 mila euro; forte semplificazione della dichiarazione periodica
sulla destinazione delle donazioni da parte delle associazioni riceventi).

Donazioni consentite anche per i prodotti della panificazione entro 24 ore dall'uscita
dalforno.

Riconoscimento del Tavolo di coordinamento del Ministero delle Politiche agricole, per
la consultazione e il coordinamento di tutti i soggetti coinvolti nella lotta allo spreco e
all'indigenza.

Prime misure di incentivazione di progetti di recupero dell'invenduto e di incremento
del Fondo nazionale perla distribuzione di derrate alimentari agliindigenti.

Possibilita per le autorita di donare gli alimenti oggetto di confisca alle organizzazioni
no profit.

L'analisi svolta sulle Cooperative ha approfondito il progetto considerando in maniera
distinta:

le donazioni dirette all'alimentazione umana;

le donazioni dirette all'alimentazione di animali domestici abbandonati e ospitati in
strutture apposite (canili, gattili, ecc.);

le donazionidi prodotti non alimentari.
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Nel prosieguo, sono ricostruitii principali criteri di gestione, i trend e i risultati ottenuti per
ciascuna, pur con una maggiore focalizzazione sulla donazione diretta all'alimentazione
umana, in quanto importante strumento nella lotta allo spreco alimentare e nel sostegno
delle fasce piti debolidella popolazione.

3.1Ladonazione per|alimentazione umana

L'analisi € entrata nel merito di questa pratica, ricostruendone le modalita operative e
I'evoluzione nel tempo. Si &, infatti, verificato |'attuale livello di diffusione all'interno della
rete di vendita delle Cooperative che hanno aderito all'indagine: la tabella indica le
province coinvolte dal progetto in base alla presenza dei 640 punti vendita complessivi
che hanno effettuato il "Buon Fine" nel corso del 2016.

LA DIFFUSIONE DEL PROGETTO “BUON FINE” SUL TERRITORIO ITALIANO NEL 2016

Punti Vendita

Cooperativa Provincia di presenza . .
coinvolti

Trieste, Gorizia, Udine, Pordenone,

Belluno, Vicenza, Padova, Venezia,

Treviso, Rovigo, Mantova, Brescia,
Piacenza, Parma, Reggio Emilia,

Coop Alleanza 3.0 Modena, Bologna, Ferrara, Ravenna, 232 (184 Super,

Forli-Cesena, Rimini, Pesaro e Urbino, 48 Iper)
Ancona, Macerata, Ascoli Piceno,
Chieti, Foggia, Barletta-Andria-Trani,
Bari, Brindisi, Taranto, Lecce, Matera
. . L , Pisa, Pistoia, Prato, Fi ,
UniCoop Firenze ucca, Flsa, Fistola, Frato, Firenze 76 (76 Super)

Arezzo e Siena
Lucca, Livorno, Grosseto, Terni,

91 (86 Super,

UniCoop Tirreno Viterbo, Roma, Latina, Caserta, Napoli,
5 Iper)
Massa-Carrara
Coop Centro Italia Arezzo, Siena, ?eru.gla, Terni, Rieti, 73 (70 Super,
L'Aquila 3 Iper)
. Milano, Bergamo, Brescia, Cremona, 53 (40 Super,
L . .
Coop Lombardia Pavia, Como, Vare se, Monza/Brianza 13 Iper)
Asti, Al dria, Biella, C Mil
sti, Alessan rl.a, iella, Cuneo, |.ano, 60 (43 Super,
NovaCoop Novara, Torino, Varese, Vercelli, 17 Iper)
Verbano-Cusio-Ossola P
L Genova, Imperia, Savona, La Spezia, 27 (20 Super,
L
Coop Liguria Alessandria, Cuneo 7 Iper)
Coop Reno Bologna, Ravenna 17 (17 Super)
Coop Unione Amiatina Siena, Grosseto, Viterbo 11 (11 Incoop)
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L'incidenza percentuale dei punti di vendita che effettuano la donazione per alimentazio-
ne umana sulla rete vendita totale delle Cooperative € in costante crescita, come
evidenziato dalla tabellacheriportail trend percentuale 2013-2016.

Si evince, in particolare sul 2016, come ben 3 punti vendita su 4 nelle nove Cooperative
dell'indagine abbiano adottatoil "Buon Fine".

PUNTI VENDITA CHE EFFETTUANO DONAZIONI PER ALIMENTAZIONE UMANA
SUL TOTALE RETE DI VENDITA DELLE COOPERATIVE - TREND 2013 - 2016

Punti Vendita 2013 2014 2015 2016

Totale % 70% 72% 73% 75%

Osservando il trend delle singole Cooperative, il rapporto tra punti vendita che effettuano

il "Buon Fine" e il totale rete si presenta differenziato in base al canale di vendita. Cosi nel

2016:

= l'incidenza dei negozi che praticano il "Buon Fine" nel canale Ipermercati & pari al
100%, ovvero tutti gli ipermercati delle Cooperative effettuano la donazione ai fini
dell'alimentazione umana;

= |'incidenza dei negozi che praticano il "Buon Fine" nel canale Supermercati (compresi
gli Incoop) & invece significativamente pil ridotta, in quanto i negozi che lo praticano
sul totale della rete vendita della singola Cooperativa variano tra un minimo del 42% ad
un massimo del 100%.

Per quanto riguardainvece la tipologia dei prodotti che prevalentemente vengono donati

dalle Cooperative, & possibile distinguere tra:

= glialimentari confezionati (pasta, riso, conserve, biscotti, cereali, merendine, etc.), tra
cui anche i prodotti per I'infanzia (omogeneizzati, pastine) e i prodotti liquidi (tutte le
bevande esclusi gli alcoolici) che sono pili facilmente gestibiliin fase di donazione;

= glialimentarifreschi confezionati e freschissimi (prevalentemente sfusi, quali verdura,
frutta, salumi e latticini, carne, pesce, le produzioni gastronomiche, pane e pasticceria)
periqualisiriscontra un livello di complessita maggiore nella gestione, sia in capo agli
addetti di punto vendita che devono seguire le apposite procedure per la corretta
gestione della catena del freddo, sia per le associazioni donatarie che devono essere
opportunamente attrezzate per poterli ritirare, trasportare e conservare (con mezzi
refrigerati, celle frigorifere, abbattitori di temperatura).

E stata pertanto effettuata I'analisi comparativa delle "Linee guida per la gestione del
Buon Fine", identificando le tipologie pil ricorrenti di prodotti donati per I'alimentazione
umana dai diversi reparti. La tabella ricostruisce la frequenza con cui le Cooperative
ricomprendono i prodotti, conindicazione delle eccezioni riscontrate.
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“BUON FINE” PER ALIMENTAZIONE UMANA: | PRODOTTI DONATI PER REPARTO

Frequenza delle

Reparto Tipologia di prodotto Cooperative Specificita
¢ Alimentari 9su9 In alcuni casi le
N N X Cooperative donano
Generi vari ¢ Salse, condimenti, 9su9 anche gli alimenti
scatolame A
salutistici dei Corner
¢ Liquidi 9su9 Salute (farmacie)
¢ Prodotti ortofrutticoli
sfusi I frullatiele
Ortofrutta ¢ Prodotti 7su9 macedonie di
preconfezionati produzione interna
comprese IV° e V° non sono donabili
gamma
2 Salumihe IatFicini 8su9
confezionati
z::\slg:zfi\(l)a Libero ¢ Surgelati 3su9
¢ Gastro.nomia 75u9
confezionata
In generale non e
consentita la
¢ Carnirosse 7su9 donazione del
macinato a
produzione interna
¢ Avicunicolo 8su9
Per alcune
Cooperative non &
consentita la
Freschissimi e ¢ Pesce 6su9 donazione dei
Banchi Serviti prodotti sfusi o
preincartati dal punto
vendita e del Sushi
Per alcune
Cooperative non &
¢ Gastronomia, pane e 7su9 consentita la
pasticceria donazione dei
prodotti di pasticceria
fresca
¢ Ristoro 2su9
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L'analisi ha rilevato che oltre 1'80% delle donazioni proviene dai reparti Freschi
Industriali e Freschissimi/Banchi Serviti (dunque dai reparti carni, pesce, salumi/latticini,
ortofrutta, gastronomia).

Nello specifico, di 277 punti vendita (pari al 43% del totale dei negozi che praticano il
"Buon Fine"), per i quali sono stati forniti dati puntuali sui prodotti donati, la percentuale
complessiva di prodotti Freschi e Freschissimi sale perfino all'89% del donato, con un
trend in significativa crescita negli ultimi anni.

Il dato evidenzia un ulteriore elemento virtuoso: la donazione di beni altamente deperibili
e possibile solamente a fronte di donatari situati a distanze brevi dal punto vendita,
dunque eindice diuna "donazione akm zero".

Sono state inoltre ricostruite le quantita donate ai fini dell'alimentazione umana nel
periodo 2013-2016 in termini di valore economico complessivo.

| NUMERI DEL “BUON FINE” PER LALIMENTAZIONE UMANA —TREND 2013-2016

Valori aggregati 2013 2014 2015 2016
Valore dei prodotti alimentari 22.717.947 22.610.846 25.006.106 27.983.000
donati a prezzo di vendita in Euro

Numero teorico di pasti 5.679.486 5.652.711 6.251.527 6.996.000
equivalenti

Nel 2016, gli alimenti donati hanno toccato un valore di quasi 28 milioni di Euro
complessivi. Dal valore economico relativo a questi prodotti & possibile ricavare un
numero teorico di pasti - ipotizzando un valore unitario di 4 Euro a pasto - che, nell'ultimo
anno, risulta dicirca 7 milioni. L'elaborazione ha assunto il valore unitario di 4 Euro anche
sulla base del confronto con alcune delle associazioni, alle quali sono dirette le donazioni;
e stato infatti richiesto diindicare la spesa che le stesse sostengono in media per I'acquisto
delle materie prime necessarie per il confezionamento di un pasto fornito ai propri
assistiti.

Per cio che attiene il peso deglialimenti donati, nel 2016 i prodotti equivalgono ad un peso
complessivo che supera le 6.000 tonnellate. Tuttavia, a differenza del valore economico
dei prodotti donati che & puntualmente rilevato dai sistemi gestionali aziendali, per cio
che attiene la rilevazione del peso, ad oggi, non € possibile riscontrare da parte di tutte le
Cooperative e per tuttii reparti di provenienza dei prodotti, sistemi altrettanto puntuali di
rilevazione delle quantita. Per questa ragione, e stata fatta una stima fortemente
prudenziale delle quantita corrispondenti, talché e assai probabile che le quantita
effettive siano sensibilmente superiori a tale stima.

Se invece siapplicasse il criterio del peso medio per definire il numero di pasti equivalenti,
nel 2016 le Cooperative, donando non meno di 6 mila tonnellate di derrate alimentari,
avrebbero consentito di confezionare almeno 12.000 pasti (infatti, secondo alcune fonti
autorevoli di enti caritativi, ogni pasto equivale ad un mix di 500 gr di alimenti,
conformemente al criterio adottato dalla Fédération Européenne des Banques
Alimentaires).

Le Cooperative si sono impegnate ad avviare una fase di verifica dei propri sistemi di
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rilevazione, al fine di giungere, nei prossimi anni, a dati puntuali anche riguardo al peso
deglialimentidonati.

L'analisi ha inoltre verificato il rapporto tra il valore economico delle merceologie donate
attraverso il progetto "Buon Fine" (ovvero la cosiddetta "causale ONLUS" adottata dalle
Cooperative) e il valore delle eccedenze alimentari totali generate a punto vendita, per
ciascuna delle 9 Cooperative. Il grafico restituisce le incidenze prodotte, suddivise per
range percentuali.

VALORE PERCENTUALE RECUPERATO SULLE ECCEDENZE A PDV
ATTRAVERSO IL "BUON “FINE"

4
4
3
3
g
g
S
g 2
E 27,5% incidenza piu elevata
=
1 1
1
0 0
0
tra0es5% tra5e10% tra10e15% tra15e20% tra20e25% tra25e30%

% INCIDENZA VALORE DELLA CAUSALE ONLUS SUL TOTALE VALORE AVARIE - DATO 2016

Rapportare la "causale ONLUS" al totale delle eccedenze alimentari permette di
comprendere l'incidenza dello "spreco alimentare sicuramente evitato" attraverso la
pratica delle donazioni alimentari nelle 9 Cooperative. Al contempo, mette in evidenza
I'ulteriore margine di crescita possibile delle donazioni come differenza tra i valori
percentuali delle cooperative che oggi donano meno del 10% delle eccedenze e i valori
delle cooperative che si assestano su percentuali piu elevate (la cooperativa con il
rapporto pil alto tocca il 27,5% di incidenza del donato sulle eccedenze generate). Nel
dettaglio emerge che:

= |a percentuale di punti vendita in cui & attivo il "Buon Fine" sul totale della rete di
vendita e pari al 54% per le 3 Cooperative che effettuano donazioni percentualmente
basse (fascia di incidenza sul totale eccedenze pari a "0-5%"), e dell'80% per le 4
Cooperative dellafascia "25-30%" diincidenza;

= il numero medio dei soggetti donatari coinvolti passa da 1,2 nel caso delle 3
Cooperative dellafascia"0-5%" ad oltre 1,5 per le 4 Cooperative della fascia "25-30%".
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Tali evidenze suggeriscono dunque come le Cooperative che attivano il progetto in
maniera meno capillare sulla rete di vendita e che coinvolgono un minor numero di
soggetti donatari, sono le Cooperative che presentano il potenziale piu elevato di ulteriore
riduzione dello "spreco alimentare potenziale", grazie alla possibilita di estendere ancora
la praticadel "Buon Fine".

Applicando I'incidenza percentuale piu elevata tra quelle riscontrate nel 2016 - ovvero il
27,5% - sul totale delle eccedenze generato dalle 9 Cooperative, si evidenzia la possibilita
teorica di prevenire lo spreco alimentare per un valore di ulteriori 9,3 milioni di Euro, che
significa potenzialmente donare prodotti alimentari per un valore complessivo potenziale
—sommato ai dati realidel 2016 (28 milioni di euro) - paria 37,1 milioni di Euro.

PROIEZIONE DELLA RIDUZIONE POTENZIALE DELLE ECCEDENZE ALIMENTARI RESIDUE DOPO LE DONAZIONI IN COOP
A SEGUITO DELLA IPOTETICA “NORMALIZZAZIONE” DELLE DONAZIONI STESSE SUI VALORI PIU’ ALTI (dati 2016)

Dati % Milioni di Euro (lordo IVA)

Totale eccedenze alimentari / vendite food 1,40% 135,2

Totale eccedenze alimentari escluso il valore donato col
“Buon Fine” / vendite food

Totale eccedenze alimentari escluso il valore donato col
“Buon Fine” al 27,5% / vendite food

1,11% 107,3

1,02% 98,0

ECCEDENZE ALIMENTARI RECUPERATE ATTRAVERSO LE ODNAZIONI:

MEDIA% MONDO C00P
emm- ~~~‘

‘.

Y
‘l
18.41% 19,72% 20,698 27,5% i
K

\\ '/

2014 2015 2016 inciden;a-%-m:ssima

L'analisi ha infine provato a ricostruire —in termini generali - quanto ampio possa essere il
fenomeno dello "spreco alimentare potenziale" generato dal sistema dellaGDOin Italia e,
di conseguenza, quanto potenzialmente ampia sia la quota di eccedenze alimentari
destinabili alle donazioni, qualora si proiettino sull'intera GDO i valori del mondo Coop.

E stato preso a riferimento I'andamento delle vendite food della GDO in Italia (comprensi-
va anche dei Discount) con riferimento all'ultimo esercizio disponibile (esercizio 2015,
fonte Ufficio Studi ANCC-COOP). Le proiezioni (calcolate applicando le percentuali Coop
relative all'esercizio 2015) rappresentanoil valore delle eccedenze food, al lordo e al netto
del valore percentuale di donato dalle Cooperative: la differenza tra questi due valori
rappresenta dunque il valore economico delle possibili donazioni relative all'interno del
sistemadella GDOitaliana.

143



STIMA ECCEDENZE FOOD NELLA GDO ITALIANA - ANNO 2015

Totale Vendite Food nel 2015 % Eccedenze al lordo della causale % Eccedenze al netto della causale
ONLUS (1,32%)/Vendite alimentari ONLUS (1,06%)/Vendite alimentari
€70.000.000.000,00 € 924.000.000,00 € 742.000.000,00

Se tutto il sistema della grande distribuzione italiana fosse impegnato nelle attivita di
donazione delle eccedenze in egual misura rispetto a Coop, si genererebbe un recupero a
valore paria circa 182 milioni di Euro.

A riprova ulteriore delle potenzialita della GDO italiana, & stato da ultimo verificato
I'attuale livello di incidenza delle donazioni sul venduto di un importante operatore
nazionale facente capo ad un gruppo internazionale della GDO, che rende pubblici i dati
relativi alle donazioni effettuate. Nel 2015, le donazioni sono risultate pari allo 0,06% del
venduto food di questo operatore, a fronte dello 0,26% d'incidenza del donato sul
venduto nel mondo Coop: I'importante differenza tra queste percentuali lascia intendere
che, anche nel caso di catene che gia effettuano attivita di donazione, le potenzialita di
ulteriore incremento sono certamente notevoli.

3.2Ladonazione per|alimentazione animale

L'analisi ha esaminato il caso delle Cooperative che hanno ad oggi attivato la pratica della

cessione gratuita di eccedenze alimentari a favore di associazioni che sioccupano di tutela

e assistenza degli animali domestici abbandonati e ospitati in strutture apposite (canili,

gattili, ecc.). Sitratta di tre Cooperative:

= in un caso l'esperienza pare abbastanza consolidata e segue procedure e standard
igienico-sanitari simili a quelli impiegati per la donazione ai fini dell'alimentazione
umana;

= intuttietreicasi,il progetto ha diffusione parziale all'interno della rete di vendita.

La donazione puoriguardare:

= prodotti alimentari provenienti dai diversi reparti, che risultino invenduti o non piu
adattialla vendita secondo i requisiti aziendali ma che siano ancora idonei al consumo
animale dal punto divista igienico-sanitario;

= prodotti provenienti dallo specifico reparto pet food (prodotti per I'alimentazione
animale).

La Cooperativa che ha strutturato in misura maggiore questa iniziativa dona sia prodotti

alimentari che prodotti non food/pet care (prodotti per I'igiene animale). In particolare, la

Cooperativa ha attivato ad oggi convenzioni con ben 18 Associazioni animaliste; nel 2016

ha donato prodotti per complessivi 325.265 Euro (di cui 311.182 di prodotti food e 14.083

Euro di prodotti nonfood).

Nell'ambito del progetto "Buon Fine" diretto alle associazioni animaliste, pare

interessante |'esperienza messa in campo da Coop Unione Amiatina, che ha attivato

alcuni "protocolli d'intesa" per la cessione di carne derivante dal processo di lavorazione
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deirepartidi macelleria dialcunitraisuoi punti divendita. In particolare la Cooperativa ha

stipulato:

= nel2014 un Protocollo con I'Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana quale ente
beneficiario coordinatore del progetto LIFE "Save the Flyers" cofinanziato dalla
Comunita Europea e diretto ad un'azione di ripopolamento della specie del nibbio
reale;

= nel 2015 un Protocollo con I'Ente Nazionale Protezione Animali — Sezione Amiata
(ENPA) per garantire aglianimalida loro assistiti un supporto alimentare.

Nel corso del 2016 sono stati raccolti circa 2.783 Kg di alimenti che sono stati ceduti
all'ENPA secondo il Protocollo descritto.

La maggior parte delle Cooperative, che non hanno sino ad oggi attivato questa forma di
donazione, ha evidenziato la volonta di farlo in futuro, anche grazie alle innovazioni
introdotte dalla Legge Gadda: ad esempio, tra le motivazioni che hanno impedito questa
forma di donazione in passato, viene citato il fatto che spesso ad occuparsi della gestione
animale sono strutture a gestione pubblica, in precedenza non ammesse nel novero dei
soggetti donatari.

3.3Ladonazione di prodottinon alimentari

Pur trattando il tema della lotta allo spreco alimentare, I'analisi ha svolto una veloce
ricognizione anche sui processi di cessione gratuita di merce non alimentare, invenduta o
non pill adatta alla vendita, quali prodotti per I'igiene e la pulizia della casa e della persona,
abbigliamento, giocattoli e farmaci.

Sono ad oggi risultate 5 le Cooperative che hanno avviato pratiche per la donazione di
prodotti dei reparti "non alimentari", con un differente grado di maturita e ampiezza
dell'iniziativa. Il valore complessivo dei prodotti "non food" donati nel 2016 e risultato
pari a 543.749 Euro. Le Cooperative indicano come questi prodotti siano per lo piu diretti
ai medesimi soggetti donatari, ai qualile Cooperative indirizzano i prodotti alimentari.

In linea con le indicazioni della legge Gadda', alcune Cooperative, comprese quelle che
sino ad oggi non hanno effettuato questa forma di donazione, indicano di aver gia
pianificato I'avvio del progetto "Buon Fine" anche per i farmaci e parafarmaci (compresi i
farmaci veterinari), pratica certamente in linea con l'impegno di Coop a favore della
liberalizzazione nella vendita dei farmaci' e dell'impegno a rendere accessibili i prodotti
diautomedicazione.

13 La legge 166/2016 indica all’articolo 1 comma b tra gli obiettivi prioritari quello di “favorire il recupero e
la donazione di prodotti farmaceutici ... a fini di solidarieta sociale”.

14 1 primi corner "Coop Salute" sono stati aperti nell'agosto 2006, ma I'impegno di Coop a favore di una
liberalizzazione nella vendita dei farmaci OTC e SOP (medicinali acquistabili senza obbligo di ricetta medica)
risale al novembre 2005.
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3.4 Lepersone del "BuonFine’

Il progetto "Buon Fine" si avvale del prezioso contributo di una pluralita di soggetti, che ne
garantiscono alcuni tratti essenziali, nonché I'efficacia e la durata nel tempo. Per queste
ragioni, dopo aver approfondito le principali categorie di prodotto e le tipologie delle
donazioni effettuate dalle Cooperative, I'analisi € entrata nel merito dei protagonisti del
progetto che possono essere cosiidentificati:

= ilpersonale delle Cooperative, che organizza e gestisce le diverse fasi della donazione;

= jsocivolontari delle Cooperative, impegnati a sostenere e promuovere il "Buon Fine"
sul territorio e presso le associazioni di volontariato e gli enti pubblici territoriali,
collaborando direttamente in molti casi conivolontari delle associazioni donatarie;

= i volontari delle associazioni donatarie, che ritirato i prodotti e si occupano
attivamente della gestione delle azioni di solidarieta verso individui e famiglie in
condizioni di bisogno.

A tali tre categorie di soggetti, che quotidianamente sono impegnati per il buon
funzionamento del progetto, si affiancano le amministrazioni pubbliche locali che, in molti
casi, supervisionano e/o coordinano le donazioni, contribuendo alla selezione delle
associazioni donatarie e/o dei soggetti beneficiari, cosi come offrendo occasioni, luoghi e
strutture atti a gestire e favorire la donazione ai beneficiari finali, anche organizzando e
regolando le modalita delle relative assegnazioni.

L'analisi ha dunque approfondito il ruolo e il contributo di ciascuno dei protagonisti che
rendono possibileil successo del progetto "Buon Fine".

Il personale di Cooperativa organizza e gestisce le diverse fasi della donazione; in
particolare, analizzando le esperienze delle Cooperative, sono state identificate quattro
fasi comuni a tutte, che identificano altrettante azioni messe in campo per rendere
possibileil progetto.

La formazione del personale di punto vendita: I'analisi ha riscontrato essere la prima e
fondamentale fase che coinvolge il personale di punto vendita di ogni Cooperativa
all'avvio del "Buon Fine". Infatti, all'attivazione del progetto per un determinato punto
vendita, il personale deve essere sensibilizzato e formato su modalita e procedure per la
corretta gestione, con l'obiettivo di renderlo autosufficiente nella gestione operativa
dell'intero processo. Nella stragrande maggioranza dei casi analizzati, si evidenzia
I'intervento a supporto dei punti vendita da parte degli uffici centrali di Cooperativa,
ovvero da parte delle funzioni Qualita, Formazione e Vendite, nell'affiancamento ai
Responsabili di punto vendita e ai Capi Reparto per l'apprendimento pratico delle
procedure dedicate al "Buon Fine".

La selezione e conservazione della merce da donare: per quanto riguarda la gestione
operativa del "Buon Fine", in primo luogo il personale di punto vendita & responsabile
della selezione degli articoli da donare, individuati in conformita con i criteri riportati nei
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"piani di autocontrollo HACCP" adottati da tutte le Cooperative. In concreto, il personale
selezionai prodottiin base allaloro "donabilita", ovvero alle caratteristiche dei beneficiari
e allashelf-life dei prodotti.

In secondo luogo, i punti vendita sono responsabili della corretta separazione e
conservazione dei prodotti, garantendo che siano soddisfatte le regole diigiene, pulizia e
controllo temperatura corrispondenti a quelle per i prodotti destinati normalmente alla
vendita. La conservazione dei prodotti per il "Buon Fine" avviene, infatti, in tutti i casi
analizzati, in aree dedicate allo stoccaggio di questi prodotti o in opportune celle frigo (nel
caso di prodotti freschi e freschissimi che necessitano di temperatura controllata); i
prodotti devono essere separati per tipologia e collocati in contenitori dedicati e segnalati
con adeguata cartellonistica. Dall'analisi delle procedure adottate dalle Cooperative, &
stato riscontrato che la selezione delle merci da donare e il loro stoccaggio possono
avvenire nell'ultima parte della giornata lavorativa, in fase di chiusura del negozio, oppure
nella prima parte della giornata, prima cheil punto di vendita apra al pubblico.

La consegna della merce alle associazioni di volontariato: la consegna degli alimenti ai
donatari, deve essere svolta in modo da non pregiudicarne le condizioni di sicurezza degli
alimenti stessi. Pertanto, gli involucri e/o imballaggi utilizzati devono essere igienicamen-
teidonei e, nel caso di prodotti per i quali sia necessario garantire la continuita termica, la
consegna deve avvenire in appositi contenitori isotermici. Il ritiro dei prodotti avviene
all'interno dei punti di vendita; ove possono prelevarli esclusivamente gli incaricati dalle
associazioni che siano stati precedentemente individuati dalle stesse e resi noti nella loro
identita alle Cooperative. Dal momento della consegna dei prodotti ai soggetti donatari
cessa ogni responsabilita da parte delle Cooperative, secondo le previsioni dilegge.

La contabilizzazione e documentazione delle merci donate: la responsabilita in capo al
personale di punto vendita comprende anche la puntuale contabilizzazione e documenta-
zione dei prodotti donati. In primo luogo, il personale di punto vendita abilitato registra
nei Sistemi Informativi aziendali la qualita e la quantita della merce che viene donata alle
Associazioni di volontariato; in secondo luogo, per ogni cessione, lo stesso personale
provvede all'emissione del relativo documento di trasporto (DDT) da far firmare da parte
degli incaricati al ritiro, segnalati dalle associazioni, in coerenza con i protocolli stipulati
con le stesse e al fine di documentare I'avvenuta consegna. Il documento € emesso in
triplice copia (perl'associazione, per I'archiviazione di copia a punto vendita e per I'invio di
copia agli ufficiamministrativi centrali della cooperativa).

Oltre ad aver analizzato le procedure aziendali per la gestione del "Buon Fine", I'analisi ha
cercato di quantificare anche il tempo impiegato da parte del personale del punto di
vendita per lo svolgimento dell'iter descritto. Al fine di quantificare I'impegno secondo
criteri omogenei, & stato preso a riferimento il numero di documenti di trasporto (DDT)
emessi annualmente dalle Cooperative per le donazioni effettuate verso le associazioni di
volontariato.

Per ciascun DDT emesso, € stato stimato un "tempo minimo" unitario pari a 15 minuti,
relativo agli adempimenti necessari e obbligatori al fine della gestione delle donazioni,
corrispondente alle operazioni di selezione, preparazione e consegna dei prodotti oltre
alla gestione delle incombenze amministrative collegate; in questo modo sono state
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calcolate le "ore-persona" totali dedicate al "Buon Fine" dalle Cooperative.

Le ore cosi ricavate, sono inoltre state valorizzate ad un costo orario del lavoro pari a 25
Euro (tipico dei soggetti — coordinatori e/o capi reparto normalmente impiegati in tali
attivita). La tabella seguente propone I'esito del calcolo descritto, per I'anno 2016,
relativamente a tutte le Cooperative.

STIMA DEL TEMPO E DEL COSTO DEL LAVORO DEDICATO ALLA GESTIONE DEL “BUON FINE” ~ (ANNO 2016)

Numero totale DDT (approssimativo) “Ore-persona” corrispondenti Costo del lavoro corrispondente

123.000 31.000 770.000 €

Dai datiin tabella deriva che, per ciascuna donazione effettuata, occorrendo mediamente

un tempo dilavoro paria 15 minuti, le Cooperative sostengono un "costo aggiuntivo" pari

a6,25Euro.

Altro ruolo chiave nella gestione del progetto e quello dei soci volontari delle Cooperati-

ve, il cui coinvolgimento & fondamentale per garantire la diffusione e I'efficacia sul

territorio del "Buon Fine" stesso. In particolare, nel progetto "Buon Fine" si possono

distinguere alcune attivita tipicamente svolte dai soci volontari.

La ricerca e selezione delle associazioni di volontariato. Dall'analisi delle risposte fornite

dalle Cooperative € emerso che l'individuazione delle associazioni con cui attivare il "Buon

Fine" puo avvenirein tre modi:

= attraverso l'interlocuzione delle Cooperative (sia da parte del management, che da
parte dei Soci volontari impegnati nelle strutture di base della governance
cooperativa, le Sezioni Soci territoriali o altre strutture organizzative diversamente
denominate, ma aventi ruoli analoghi) con le Amministrazioni Locali (Comu-
ni/Municipi);

= attraversol'autocandidatura da parte delle associazioni stesse;

= attraverso |'attivita di ricerca sul territorio, svolta dai Soci volontari delle Cooperative
nell'ambito delle strutture di base della governance cooperativa sopra richiamata.

Quest'ultima modalita é risultata essere la piu diffusa tra le Cooperative: una volta che la
Cooperativa abbia deciso di avviare il progetto su un punto vendita, infatti, la Sezione Soci
territoriale si attiva per I'individuazione dei soggetti donatari sull'area di influenza del
punto di vendita. Una volta che siano individuate le associazioni potenziali donatarie,
viene avviata una fase di verifica volta ad accertarne I'affidabilita e la compatibilita
organizzativa a garanzia dell'adeguata gestione degli alimenti da donare: in tale verifica, i
soci volontari sono affiancati dai Responsabili di Cooperativa della Funzioni di riferimento
(Direzione Politiche Sociali). Qualora I'esito della verifica sia positivo, si procede alla
stipula dell'accordo formale (convenzione) tra la Cooperativa e I'associazione,
eventualmente triangolata con I'ente territoriale coinvolto (Comune/Municipio).

La gestione delle relazioni con le associazioni di volontariato: i soci volontari hanno un
ruolo primario nell'effettuare le verifiche sull'intero ciclo della donazione, anche al fine di
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restituirne gli esiti agli altri soci del territorio e alla Cooperativa. Nella quasi totalita dei casi
sono presenti rendicontazioni svolte dai soggetti donatari, i quali periodicamente
restituiscono gli esiti dei progetti in cui sono impiegati i beni ricevuti in donazione. Le
Cooperative dal canto loro supportano le associazioni, ove sia necessario, prevalente-
mente fornendo adeguata formazione/informazione sulla corretta conservazione e
gestione deglialimenti.

La promozione sul territorio del Progetto "Buon Fine": nel caso di cinque Cooperative &
statarilevatainoltre |'esistenza diiniziative dirette a far conoscere e promuovere i progetti
di donazione delle eccedenze alimentari sui rispettivi territori. In generale, le Direzioni
Politiche Sociali e le Sezioni Soci promuovono il progetto, attraverso eventi organizzati sui
territori di competenza, la sensibilizzazione degli altri soci sui punti di vendita - anche con
la distribuzione di dépliant informativi — e la diffusione delle informazioni e dei risultati
tramiteisocial network.

L'analisi ha considerato poi i soggetti donatari, che si occupano del ritiro dei prodotti
donati dai puntivendita e del loro impiego a favore delle fasce deboli della popolazione. Si
e rilevato che nel 2016 sono state ben 943 le Organizzazioni coinvolte complessivamente
dalle Cooperative. Latabellaricostruisce il trend nel corso degli anni.

SOGGETTI DONATARI COINVOLTI NEL PROGETTO “BUON FINE” 2013 -2016

2013 2014 2015 2016

874 911 902 943

E interessante osservare il rapporto tra il numero dei soggetti donatari coinvolti e il

numero di punti vendita totali delle Cooperative che hanno attivato il "Buon Fine" nel

2016: la media risulta essere paria 1,5 a significare che buona parte dei punti di di vendita

destina i propri prodotti a piu di un soggetto donatario. Dall'analisi di dettaglio per singola

Cooperativa € emerso che:

= per una Cooperativa il rapporto e risultato pari a circa 0,5, a significare che il numero
delle associazioni coinvolte € inferiore al numero dei punti vendita aderenti al
progetto;

= pertre Cooperative il rapporto € paria circa 1 ovvero esiste una sostanziale corrispon-
denza numerica tra le associazioni coinvolte e i punti vendita che effettuano le
donazioni;

= percinque Cooperative il rapporto e risultato superiore a 1, a significare che il numero
dei soggetti donatari coinvolti & superiore al numero dei punti vendita aderenti al
progetto.

Il rapporto tra soggetti donatari e punti vendita € indicato come un elemento importante

per la buona riuscita del progetto, da parte delle stesse Cooperative: infatti incide sulla
effettiva possibilita, da parte dei negozi, di effettuare le donazioni a fronte della capacita
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delle associazioni di effettuare ritiri puntuali degli alimenti disponibili. Rispetto infatti alla
frequenza dei ritiri da parte dei soggetti donatari, si € registrato, per buona parte delle
Cooperative, che nella maggior parte dei punti vendita la frequenza di ritiro settimanale
dei freschi e freschissimi & pari a tre volte. La frequenza si riduce nei casi di ritiri dei soli
prodotti non deperibili.
Analogamente al personale di punto vendita, anche i soggetti donatari hanno obblighi e
responsabilita da rispettare nella gestione del progetto "Buon Fine", ovvero nelle attivita
di ritiro, conservazione e utilizzo dei prodotti, sia ai fini della realizzazione di pasti per i
propri assistiti che nel caso di distribuzione di pacchi spesa a persone che versano in stato
di bisogno. Dall'analisi dei Protocolli di intesa attivati dalle Cooperative ¢, in particolare,
emerso l'impegnorichiesto:
= nelrispetto delle temperature di conservazione dei prodotti freschi (cioé peril corretto
mantenimento della catena del freddo);
= nella verifica, prima dell'utilizzo, di alcune condizioni come la data di scadenza o
I'integrita della confezione del prodotto;
= nell'accertamento, prima della somministrazione, di eventuali allergie e/o intolleranze
delle persone beneficiarie.
L'indagine ha anche approfondito le categorie di appartenenza dei soggetti donatari;
trattandosi, per la maggior parte, di rapporti attivati prima dell'entrata in vigore della
Legge Gadda si tratta in tutti i casi di associazioni appartenenti alla sfera dell'assistenza
(sociale e socio-sanitaria), del volontariato civico o religioso. Si registra inoltre una quota
minoritaria di associazioni ambientaliste e di associazioni del settore dell'educazione e
dell'istruzione.
Occorre considerare che, tra le novita introdotte dalla legge Gadda, vi e I'ampliamento del
novero dei soggetti donatari. Infatti all'art. 2 comma b) la norma indica i «soggetti
donatari» come "gli enti pubblici nonché gli enti privati costituiti per il perseguimento,
senza scopo di lucro, di finalita civiche e solidaristiche e che, in attuazione del principio di
sussidiarieta e in coerenza con i rispettivi statuti o atti costitutivi, promuovono e realizzano
attivita d'interesse generale anche mediante la produzione e lo scambio di beni e servizi di
utilita sociale nonché attraverso forme di mutualita, compresi i soggetti di cui all'articolo
10del decreto legislativo 4 dicembre 1997, n. 460". La norma ha dunque esteso la facolta
di destinare i prodotti donati verso tutte le organizzazioni con finalita solidaristiche e non
piu soltanto verso quelle costituite come ONLUS.
Alcune Cooperative hanno dunque predisposto nuove linee guida aziendali, contenenti i
criteri in base ai quali verificare le caratteristiche dei soggetti donatari di nuova
ammissione: tra i criteri per verificarne I'affidabilita sono citati la personalita giuridica, la
presenza distatuto societario e di una struttura organizzativa consolidata presso una sede
riconosciuta, ma anche la presenza di report di rendicontazione, compreso il bilancio
sociale.
L'analisi ha infine verificato la destinazione delle merci donate: per tutte le Cooperative la
destinazione puo essere — tramite i soggetti donatari - verso soggetti singoli, attraverso la
predisposizione di pacchispesa, e anche verso case famiglia o mense per gliindigenti.
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lesperienza di Unicoop Firenze

L'esperienza di Unicoop Firenze rappresenta una tra le pratiche piu consolidate per
quanto riguarda la donazione delle eccedenze alimentari attraverso il progetto "Buon
Fine". Gia nel corso degli anni '90, infatti, furono avviate le prime sperimentazioni, in
alcuni supermercati e ipermercati, grazie alle proposte di alcuni dipendenti e di alcune
sezioni soci. Dalla fine del 2006, con l'introduzione del progetto "Buon Fine", la
Cooperativa ha ampliato I'iniziativa ad altre sezioni soci e punti vendita.

Tra le diverse pratiche avviate dalla cooperativa nel corso degli anni, paiono di particolare
interesse due iniziative che evidenziano il contributo di una pluralita di attori nella
gestione del "Buon Fine" e quindi nellariduzione dello "spreco alimentare potenziale".
"Cuciniamo le eccedenze" & un'iniziativa nata nel corso del 2015 - grazie al progetto
"Senza Spreco" della cooperativa Le Mele di Newton e al sostegno di Unicoop Firenze e
della Fondazione Il Cuore si scioglie ONLUS - e cresciuta nel corso del 2017 grazie al
finanziamento dell'Ente Cassa di Risparmio di Firenze e all'aiuto del supermercato Coop di
Borgo San Lorenzo e dell'lstituto Professionale Alberghiero Chino Chini di Borgo San
Lorenzo. In dettaglio il personale di Cooperativa e responsabile dell'identificazione,
tipicamente nel periodo precedente la chiusura del negozio, dei prodotti da donare
(principalmente del reparto ortofrutta e del reparto forneria), della loro corretta
conservazione e infine della consegna ai volontari delle associazioni che si occupano del
ritiro della merce che, a loro volta, consegnano tali prodotti "recuperati” all'lstituto
Professionale Alberghiero Chino Chini diBorgo San Lorenzo.
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Qui entrano in gioco gli studenti che, con passione e dedizione, selezionano e cucinano i
prodotti, per poi conservarli in sacchetti sottovuoto, etichettarli secondo la normativa
vigente e infine consegnarli alle associazioni di volontariato del territorio aderenti al
progetto che, aloro volta, lidistribuiscono alle persone in difficolta.

La sezione soci di Unicoop Firenze sostiene il progetto ed ha collaborato all'acquisto
dell'attrezzatura per il sottovuoto utilizzata dall'istituto professionale Chino Chini, mentre
la Cooperativa Le Mele di Newton, ideatore del progetto, svolge il ruolo di progettazione e
coordinamento delle attivita, oltre che il monitoraggio dei risultati. Infine gli studenti
imparanoil valore del recupero del cibo, scoprendo nuove ricette “antispreco”.

Il progetto “Cotti in solidarieta”, nato nel corso del 2013 all'interno del supermercato di
Figline Valdarno, presenta l'obiettivo di destinare - oltre i prodotti che vengono
tradizionalmente donati attraverso il “Buon Fine”, anche i prodotti cotti del reparto
gastronomia e rosticceria - alle associazioni, che li utilizzano per il pranzo nelle mense
aperte per le persone bisognose del territorio.

In dettaglio, il personale addetto al banco gastronomia/rosticceria a fine giornata sceglie i
prodotti, rimasti sul banco, da destinare alle associazioni, li confezionain involucri nuovi, li
etichetta con tanto di scontrino dove sono indicate le quantita e tutti gli ingredienti, e poi
mette il tutto all'interno di un abbattitore a 3° C dove gli alimenti resteranno fino al
momento del ritiro da parte dei volontari delle associazioni, la mattina del giorno dopo. |
prodott,i cosi conservati, devono essere consumati entro un massimo di sei ore dal
prelievo e previo riscaldamento.

L'iniziativa nel tempo e cresciuta, giungendo a coinvolgere dieci grandi supermercati,
talché nel corso del 2016 ha consentito di donare alle associazioni del territorio prodotti
dal reparto gastronomia e rosticceria per un valore di oltre 136mila euro.
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Oltre ai soggetti sin qui descritti, che rendono possibile la realizzazione del "Buon Fine",
anche le amministrazioni pubbliche locali possono contribuire attivamente allo sviluppo
del progetto, in particolare favorendo la creazione direlazioni sul territorio per la gestione
delle azioni disolidarieta.

Le "Reti territoriali virtuose controlo sprecoalimentare”
(Comuni, GDO, Enti no profit) dellaLombardia

Nel corso del 2015, Coop Lombardia ha aderito al Protocollo d'intesa tra la Regione

Lombardia, la Fondazione Lombardia per I'Ambiente e i Comuni, la Grande Distribuzione

Organizzata e gli Enti no profit.

L'accordo, di durata biennale, riguarda un progetto sperimentale con I'obiettivo

principale diindagare lo stato della donazione della merce invenduta nella regione, quale

azione di riduzione dei rifiuti e dello spreco. La Regione infatti, valutata I'opportunita di

dare un supporto al funzionamento dell'intera filiera (Comuni, imprese della GDO, Enti no

profit del territorio) nonché ritenendo fondamentale diffondere i contenuti della

Pianificazione Regionale in materia di rifiuti al fine di renderne attuabili gli obiettivi, ha

incentivato I'attuazione diinterventi finalizzati alla prevenzione e alla minor produzione di

rifiuti, attraverso azioni di lotta allo spreco alimentare. Le finalita del protocollo sono

dunque:

= ['individuazione e I'analisi della normativa e delle procedure in materia di gestione e
recupero degli alimenti, mettendo in evidenza i principali aspetti critici per la
predisposizione dilinee guida igienico-sanitarie per orientare il processo devolutivo;

= |avalutazione di costi/benefici economici, sociali e ambientali legati alla devoluzione
dell'invenduto per le tipologie di soggetti coinvolti (Comuni, GDO, Enti no profit);

= ['individuazione diforme e modalita per introdurre nelle procedure amministrative dei
Comuni meccanismi premiali, incentivanti e/o compensativi per le Parti aderenti al
protocollo e direttamente coinvolte nelle iniziative di devoluzione;

= |a comunicazione e divulgazione delle attivita svolte nell'ambito del protocollo e di
altre iniziative contro lo spreco alimentare, presso un pubblico non specialistico e
guanto piu ampio possibile.
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3.5Pratiche di maggior efficacia e margini di miglioramento

Tra gli aspetti considerati come piu efficaci nella riuscita del progetto del "Buon Fine", e
che dunque contribuiscono alla lotta allo spreco alimentare, secondo le Cooperative,
meritano diessere evidenziati:

l'attivita di formazione del personale di punto vendita: la maggioranza delle
Cooperative aderenti indica in questa attivita il pre-requisito per rendere
autosufficiente il personale nella gestione operativa dell'intero processo e, dunque,
per determinare |'effettiva capacita di effettuare le donazioni di prodotti alimentari;
non si puo cioe prescindere dalla capacita del personale di determinare quali prodotti
destinare a donazione e il momento corretto perché cid avvenga, nonché di rispettare
le fasi necessarie a garanzia della salubrita dei prodotti stessi e della regolarita
amministrativa;

I'attivita di sensibilizzazione e informazione di soci volontari e soggetti donatari: per
tutte le Cooperative tale attivita risulta essere fondamentale, in quanto e cio che
rende possibile, in una prima fase, I'individuazione delle associazioni con cui poter
attivare il progetto e, in una seconda fase, I'ampliamento dei soggetti donatari stessi,
con l'obiettivo di aumentare la frequenza dei ritiri dei prodotti invenduti e la
conseguente riduzione della quota parte destinata arifiuto.

Tra gli aspetti segnalati come ambiti problematici, su cui occorre impegnarsi
ulteriormente per individuare opportune soluzioni, che possano contribuire a gestire in
modo piu efficace le eccedenze alimentari, sono stati evidenziati dalle Cooperative i
seguenti:

la limitata capacita di ritiro da parte degli enti donatari fa si che alcune Cooperative
evidenziano una sorta di "impossibilita a donare" legata alle caratteristiche dei
soggetti donatari. In alcune aree geografiche, ad esempio, non sono presenti enti a cui
indirizzare le donazioni. Altre volte gli enti donatari evidenziano limiti organizzativi e
strumentali che ostacolano la possibilita di donare: per esempio laddove abbiano un
numero limitato di persone disponibili, con la conseguenza di non poter garantire la
regolarita nella frequenza del ritiro dei prodotti; oppure nei casi in cui non siano in
grado di provvedere al ritiro di alcune categorie merceologiche, per mancanza delle
dotazioni necessarie per la gestione dei prodotti deperibili (garanzia della catena del
freddo);

la difficolta a garantire una rendicontazione precisa e puntuale da parte degli enti
donatari fa si che talvolta le Cooperative non possano disporre di informazioni atte a
rendere evidenti gli effetti positivi prodotti dalla donazione di alimenti a fini di
solidarieta sociale.
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4. [IMPEGNO PER IL RECUPERO (RIUSO/RICICLO)
EPERLA CONSEGUENTE RIDUZIONE DEIRIFIUTI

L'analisi, dopo aver indagato le politiche e le attivita messe in campo dalle Cooperative al

fine di limitare la produzione di eccedenze (vendite scontate di prodotti a fine vita) o di

recuperarne una parte per finalita di beneficienza (donazioni), ha ricostruito la quantita

delle stesse che pu0 essere recuperata per la produzione di beni o energia, con conse-

guente riduzione della quota smaltita in discarica. Le eccedenze non destinate al consumo

(umano o animale) o che non sono recuperate per altri utilizzi, devono infatti essere

gestite in conformita alla normativa sui rifiuti. Taluni rifiuti, sottoposti a operazioni di

recupero, incluso il riciclo, possono pero cessare di essere tali per configurarsi come

Materie Prime Secondarie (MPS/End of Waste) da reimpiegare in processi industriali, con

conseguenti vantaggi per I'ambiente e dunque per le comunita.

In generale, la gestione e la riduzione dei rifiuti sono da tempo impegni che Coop

persegue, non solo attraverso appropriate modalita di gestione nei punti di vendita, ma

anche conl'impegno all'informazione e sensibilizzazione di consumatori e soci.

Nello specifico, le Cooperative sono impegnate nella gestione differenziata dei rifiuti,

avviando i diversi materiali alle filiere di riciclo, avvalendosi spesso dei canali di smalti-

mento delle aziende municipalizzate e seguendo, per ogni tipologia di rifiuto, metodi di

raccolta e stoccaggio coerenti con i dettami delle normative di riferimento.

Considerando le attivita realizzare a punto vendita, la raccolta differenziata complessiva-

mente riguarda':

= jrifiuti non pericolosi, che rappresentano 1'88,3% del totale dei rifiuti differenziati; essi
sono costituiti dagli imballaggi di carta e cartone (la categoria con la maggiore
incidenza), dagliimballaggiin legno e in plastica, altriimballaggi, dai materiali ferrosi e
daglioli-grassi commestibili;

= | rifiuti speciali non pericolosi, che rappresentano il 4,4% del totale dei rifiuti
differenziati raccolti, e sono costituiti da toner, pile alcaline, apparecchiature fuori uso,
fanghi, fosse settiche, scarti inutilizzabili per il consumo o la trasformazione,
componenti di apparecchiature fuori uso, rifiuti da demolizione, rifiuti ingombranti e
misti;

= |jrifiuti organici e i materiali di categoria 3 (ovvero gli scarti delle lavorazioni di carne,
pesce, latticini e acque di lavaggio di determinati prodotti animali), che incidono per il
6,9% sul totale dei rifiuti differenziati raccolti;

= jrifiuti pericolosi, che incidono per lo 0,4% sul totale dei rifiuti differenziati raccolti, e

15 Fonte: Rapporto Sociale Nazionale della Cooperazione di Consumatori 2016. | dati fanno riferimento a sei
Cooperative.
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sono rappresentati principalmente da neon, batterie nichel e piombo-cadmio, liquidi
antigelo, solventi, olio minerale esausto, altro materiale oleoso, RAEE (Rifiuti da
Apparecchiature Elettriche ed Elettroniche, conferiti dai clienti e ritirati
obbligatoriamente).
Ai fini dell'indagine, sono stati analizzati nel dettaglio solo i "rifiuti alimentari" prodotti
dalle Cooperative nella gestione di punto vendita. Stante la mancanza di una univoca e
condivisa definizione di "spreco alimentare" - dunque di rifiuto alimentare - come
confermato dalla Corte dei Conti Europea nella recente Relazione Speciale n. 34/2016', &
certamente importante valutare quanta parte delle eccedenze alimentari sia recuperata e
riciclata. Pertanto, sono state analizzate sia le modalita di conferimento, sia le quantita di
materialiavviati al recupero o alla trasformazione, in particolare per:
= gliolialimentari(olie grassicommestibili, vegetali e animali);
= imaterialidicategoria 3 (Sottoprodotti di Origine Animale di Cat. 3);
= |'organico (Frazione Organica del Rifiuto Solido Urbano).
Inoltre, sono state ricostruite le iniziative attivate dalle Cooperative e dirette sia alla
riduzione della produzione di rifiuti sia alla sensibilizzazione dei consumatori, al fine di
ridurre gli impatti ambientali conseguenti al mancato riciclo o al non corretto
smaltimento.

4.1 Gliolialimentari

L'attivita svolta nel punto di vendita, in particolare in reparti di lavorazione come la
gastronomia, richiede I'impiego di oli alimentari. Gli oli alimentari - di oliva o di semi vari -
e i grassi vegetali e animali che residuano dalla cottura o dalla conservazione degli
alimenti, dopo l'uso diventano un rifiuto che occorre differenziare in quanto altamente
inquinante. Infatti, 1 litro d'olio, utilizzato ad esempio per una frittura, se gettato nello
scarico del lavandino contamina oltre 1 milione di litri di acqua pulita; non solo, inquina e

16 Relazione speciale n. 34/2016, p.9-11 "Come definire lo spreco alimentare? Al momento, non vi & alcuna
definizione condivisa di "spreco alimentare" a livello dell'UE. Gli Stati membri dell'UE utilizzano definizioni
diverse, cosi come I'Organizzazione delle Nazioni Unite per I'alimentazione e I'agricoltura (FAO) utilizza la propria.
Nel luglio 2014, il progetto europeo di ricerca FUSIONS ha proposto un altro quadro entro il quale definire i rifiuti
alimentari (omissis). Ai fini della presente relazione, per "spreco alimentare" s'intende qualsiasi prodotto — o
parte di prodotto — coltivato, catturato o trasformato ai fini del consumo umano che avrebbe potuto essere
mangiato se trattato o conservato in modo diverso. Si riconosce che detta definizione pud non essere
direttamente compatibile con |'attuale quadro normativo dell'UE (omissis). La gerarchia dei rifiuti — Art. 4 della
direttiva 2008/98/CE del Parlamento europeo e del Consiglio, del 19 novembre 2008, relativa ai rifiuti e che
abroga alcune direttive - assegna priorita alle azioni di trattamento dei rifiuti, classificandole in ordine di
preferibilita sulla base di criteri di sostenibilita ambientale. (omissis) Detta gerarchia puo essere applicata allo
spreco di alimenti, ma dovrebbe essere leggermente modificata per tener conto delle particolarita dei prodotti
alimentari. (Omissis) Secondo la definizione usata per la presente relazione, lo "spreco alimentare" &
rappresentato dai tre livelli inferiori della gerarchia dei rifiuti (riciclo, altro tipo di recupero e smaltimento). | tre
livelli superiori (prevenzione, donazione e mangimi per animali) rappresentano azioni che possono essere
intraprese prima che il cibo costituisca un rifiuto e sono le pit auspicabili (in una prospettiva economica e
ambientale)."
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corrode le fognature con elevati costi di depurazione a carico degli Enti Locali e quindi dei
cittadini, oppure puo formare negli specchi d'acqua una pellicola impermeabile che
impedisce I'ossigenazione e compromette I'esistenza della flora e dellafauna.

In conformita alla normativa vigente', le Cooperative devono pertanto stoccare gli oli
usati e conferirli al Consorzio obbligatorio, direttamente o mediante consegna a soggetti
incaricati della raccolta. Le aziende incaricate alla raccolta degli oli e grassi vegetali ed
animali esausti, a loro volta, provvedono allo stoccaggio e al conferimento alle aziende di
recupero.

In sette casi le Cooperative hanno restituito il dato relativo ai quantitativi di oli esausti
raccolti a punto vendita che, per il 2016, & complessivamente pari a 739.761 Kg (ovvero
739,7 tonnellate). Inoltre le Cooperative hanno indicato, come da accordi contrattuali con
le aziende incaricate della raccolta e del recupero, i seguenti i impieghi di destinazione di
tali materiali:

= rigenerazione perdestinazione al settore industriale, principalmente oleochimico;

= produzione dibioliquidi e biocarburanti (biodiesel, gasolio combustibile per motori);

= produzione dilubrificanti;

= cogenerazione dienergia elettrica.

Il recupero degli oli alimentari: i dati CONOE™

Secondo i dati del Consorzio Nazionale di raccolta e trattamento degli Oli e dei grassi
vegetali ed animali Esausti (CONOE), il quantitativo di oli usati gestiti nella filiera consortile
éin costante crescita:

= allafinedel 2002 ammontava a 15 mila tonnellate;

= allafinedel2011a46 milatonnellate;

= nel2015 haraggiunto quota 62 milatonnellate sulle 280 mila prodotte in Italia.

Glioli usati possono essere recuperatiin molteplici processi e applicazioni: alcuni possono
essere utilizzati come sorgente di energia rinnovabile in impianti di co-generazione;
possono pero essere anche trasformati in bio-lubrificanti, adatti all'utilizzo in macchine
agricole o nautiche, nonché a prodotti per la cosmesi, saponi industriali, inchiostri, grassi
perlaconciae cere perauto.

Negli ultimi anni il principale mercato di sbocco per il recupero di questo rifiuto ha

D.Lgs. 152/06 ss.mm art. 233, c. 12. Sugli oli ad uso alimentare & competente il Consorzio obbligatorio
nazionale di raccolta e trattamento degli oli e dei grassi vegetali e animali esausti (CONOE); istituito con la
funzione di organizzare, controllare e monitorare la filiera degli oli e dei grassi vegetali ed animali esausti a fini
ambientali, a tutela della salute pubblica e allo scopo di ridurre la dispersione del rifiuto trasformando un costo
ambientale ed economico in una risorsa rinnovabile. Costituitosi ai sensi del D.Lgs. 22/97 art. 47 il 1° ottobre
1998, ha iniziato la sua attivita nel 2001. Attualmente é regolato dal D.Igs. 152/06 art. 233 e s.m. Il CONOE fa
affidamento su una rete nazionale di aziende diraccolta e recupero.

Fonte: sito web CONOE.
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riguardato |'utilizzo come materia prima seconda (EOW) per la produzione di biodiesel: un
combustibile vegetale non tossico e completamente biodegradabile che puo essere
utilizzato come carburante per autotrazione, in sostituzione o miscelazione di carburanti
diorigine fossile, riducendo le emissioni di CO, nei trasporti.

Nel sistema CONOE circa I'85% degli oli vegetali esausti viene avviato a produzione di
biodiesel.

In un'ipotesi di raccolta e trasformazione in biodiesel per autotrazione di tutti gli oli
vegetali usati generati ogni anno in ltalia, il Consorzio stima un risparmio annuale
potenziale di 790 mila tonnellate di CO,eq e di 282 mila metri cubi di acqua e, ai prezzi
medi del petrolio (a 52 $S/barile nel 2015), un risparmio sulle importazioni pari a circa 75
milioni dieuro.

Gliimpieghi dichiarati dalle Cooperative sono coerenti con i dati del CONOE e permettono
di ricavare alcune proiezioni rispetto ai risparmi producibili attualmente dalle imprese
Coop.

Se infatti si applica il coefficiente di conversione in Tonnellate di Petrolio Equivalenti (TEP
risparmiate) per i principali combustibili e vettori energetici, come da indicazioni
contenute nella circolare del Ministero dello Sviluppo Economico del 2014 (che per I'olio
vegetale esausto considera 1 T = 0,88 TEP), le Cooperative complessivamente nel 2016
hanno consentito un risparmio paria 651 TEP (T 739,7 =651 TEP).

Oltre all'impegno verso una corretta differenziazione e conferimento degli oli esausti di
punto vendita, alcune Cooperative hanno anche sviluppato iniziative dirette a
sensibilizzare sul tema soci e consumatori, attraverso iniziative di recupero degli oli
esausti domestici.

Coop Lombardia eil Progetto ‘dallolioallolio

La Cooperativa da alcuni anni si € posta il problema del
grave danno ambientale conseguente all'abitudine diffusa
di versare I'olio alimentare usato (fritto o delle conserve)
nelle reti dello scarico idrico domestico. Il progetto
"dall'olio all'olio" attua azioni informative e di recupero
dell'olio alimentare, in partnership con Istituzioni locali
(Comuni/Municipalita), aziende del settore abilitate alla
raccolta e trattamento dei rifiuti, associazioni
ambientaliste, scuole e universita. Crea un vantaggio per
I'ambiente e genera risorse per realizzare nuovi uliveti nei
terreni confiscati alla mafia.

Il progetto é rivolto alle comunita locali: la raccolta dell'olio
usato viene fatta a domicilio da parte dei cittadini, in
bottiglie di plastica di uso comune (es. acqua minerale) poi
conferite in contenitori dedicati della municipalizza che
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sono collocati nei punti vendita di Coop Lombardia. Il recupero delle bottiglie di plastica
contenenti I'olio viene svolto dalla municipalizzata (o da una societa appositamente
convenzionata) con frequenza periodica e/o al bisogno su chiamata da parte del punto di
vendita. L'attivita e i dati di raccolta vengono rendicontati dalla municipalizzata. L'olio
recuperato viene riutilizzato e nobilitato passando da rifiuto a combustibile (biodiesel)
oppure riutilizzato per produrre vernici, saponi, additivo per collanti e bitume.

Coop Lombardia non ha ritorni economici e alle aziende che recuperano I'olio richiede di
destinare parte dell'utile di questa attivita agli uliveti confiscati alla mafia.

Il progetto al suo avvio nel 2015 ha coinvolto 5 negozi, per passare a 8 negozinel 2016; sara
esteso a circa 20 negozientrolafinedel 2017.

Il recupero totale nel 2016 e stato paria 17.230 kg di olio vegetale esausto, paria circa 44,2
tonnellate di CO, eqrisparmiate.

Il progetto "dall'olio all'olio" & coerente con i principi dell'economia circolare ed ha
ottenuto due prestigiosi premi ambientali: nel 2015 il 1° Premio Sodalitas Social Award,
Conferito da Confindustria come migliore progetto nazionale di economia circolare; nel
2016l 1° Premio Good Energy Award conferito in occasione della 16a Edizione dell'ltalian
Energy Summit nellasede de |l Sole24ore.

Coop Unione Amiatina e le Casine Olly®"

Coop Unione Amiatina ha da alcuni anni

attivato il servizio per la raccolta degli oli esausti L'okio usato & un IIFHI‘DSU ﬂfﬁ.ﬂﬂirﬂlﬁﬂiﬂﬁ!
domestici presso alcuni dei propri punti
vendita. Le prime sperimentazioni sono iniziate
nel 2011 e nel 2016, in accordo con il nuovo
gestore sul territorio, il servizio & stato ampliato
presso altri 4 negozi. Per svolgere il proprio
dovere civico, assolvere la missione Cooperati-
va nell'ambito della difesa ambientale e
ampliare la gamma dei servizi offerti ai Propri s te e m oot T e e
soci dunque, in collaborazione con | Comitati M i fine_ach 8. Tesceaments.
delle sezioni soci del territorio, la Cooperativa

ha deciso di installare le "Casine Olly®", il sistema

diraccolta gia utilizzato in Germania e Austria. Il cittadino, munito della propria Olly® card,
fornita dalla societa di gestione, raccoglie dunque nel bidoncino Olly® gli oli e i grassi usati,
e una volta riempito lo deposita nei punti di conferimento presso i negozi della Cooperati-
va, prendendo in cambio un bidoncino vuoto pulito. Questi contenitori vengono lavati,
riutilizzati e non diventano unrifiuto.
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4.2 | materiali di categoria 3

Un altro ambito di attenzione nella gestione del punto di vendita & rappresentato dai
Sottoprodotti di origine animale (S.0.A.) di categoria 3. Secondo le disposizioni legislative
in materia'®, i sottoprodotti di origine animale sono residui biodegradabili che
comprendono corpi interi o parti di animali, prodotti di origine animale o altri prodotti
ottenuti da animali, non destinati al consumo umano. | materiali sono suddivisi in tre
categorie in funzione del grado di rischio sanitario che presentano e, in funzione della
categoria diappartenenza, devono subire destini diversi.

Si tratta in particolare dei sottoprodotti appartenenti alla Categoria 3, il cui rischio
sanitario € minore, o addirittura nullo, rispetto alle altre categorie disciplinate dal
legislatore.

Il personale dei punti di vendita delle Cooperative e tenuto, comunque, a gestire la
raccolta di questi materiali secondo regole precise: essi devono infatti essere
temporaneamente stoccarli in contenitori ermeticamente chiusi (con coperchio),
costruiti in materiale facilmente lavabile e disinfettabile, esclusivamente dedicati al
deposito di tali materiali, identificati mediante apposizione di una striscia inamovibile e
tale da essere ben evidente, che nel caso specifico dei SOA di categoria 3, &€ di colore verde.
I SOA possono essere consegnati esclusivamente a raccoglitori che operano in conformita
ai Regolamenti UE in materia.

Nel corso dell'analisi e stato possibile raccogliere le quantita complessive dei SOA cat. 3
riferite a otto delle Cooperative che hanno aderito all'indagine.

Per il 2016 le quantita ammontano a ben 13.251.000 Kg (ovvero 13.251 tonnellate). ||
dato ha una certa rilevanza se si considera che le societa autorizzate, cui le Cooperative
conferiscono questi materiali, destinano gli stessi a trasformazione. In particolare, come
da accordi contrattuali con le aziende incaricate, ad oggi dalla trasformazione di tali
sottoprodotti siottengono:

= farine animali, destinate a produzione di alimenti per animali domestici e alla

19 Reg. (CE) n. 1069/2009 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 21.10.2009 recante norme sanitarie
relative ai sottoprodotti di origine animale e ai prodotti derivati non destinati al consumo umano e che abroga il
regolamento (CE) n. 1774/2002 (regolamento sui sottoprodotti di origine animale) e Regolamento (UE)
n.142/2011 della Commissione, del 25.02.2011, recante disposizioni di applicazione del regolamento (CE)
n.1069/2009 del Parlamento europeo e del Consiglio recante norme sanitarie relative ai sottoprodotti di origine
animale e ai prodotti derivati non destinati al consumo umano, e della direttiva 97/78/CE del Consiglio per
quanto riguarda taluni campioni e articoli non sottoposti a controlli veterinari alla frontiera. La disciplina
comunitaria sui SOA e quella nazionale sui rifiuti — D.Lgs. 152/2006 - disciplinano aspetti diversi, sanitario la
prima e ambientale la seconda. Quando i SOA sono avviati ad attivita di smaltimento (incenerimento e discarica)
o di recupero (produzione di biogas e compostaggio), secondo parte della dottrina in materia, rientrano nella
ordinaria gestione dei rifiuti, come disciplinati dalla Parte Quarta del TUA e non nelle esclusioni previste da tale
disciplina. In tal senso si veda P. Ficco, "Sottoprodotti di origine animale: il confine (sottile) con i rifiuti animali" in
Rifiuti - Bollettino di informazione normativa n. 209, agosto-settembre 2013. Qualora il produttore dello scarto
dimostri invece di reimpiegare lo stesso in conformita alla normativa sul sottoprodotto di cui all'art. 184-bis del
TUA, trovera applicazione esclusivamente la normativa sui SOA.
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produzione difertilizzanti;
= grassoanimale, destinato a zootecnia, oleochimica e produzione di energia.
Tra le peculiarita rilevate durante I'indagine, emerge I'esperienza di Coop Alleanza 3.0. In
particolare la Cooperativa, nei territori delle province di Modena e Ferrara, a partire dal
dicembre 2010, ha sviluppato un'iniziativa finalizzata a destinare parte di questi materiali
alle associazioni animaliste. Ha infatti definito un'apposita "Procedura per la consegna di
prodotti di categoria 3 a canili e gattili ed altre associazioni animaliste a seguito della
stipula di un apposito contratto di servizio" e, anche grazie ad un accordo con le ASL
competenti, ha potuto siglare con alcune associazioni animaliste locali una convenzione
per il ritiro di una parte della carne non commercializzabile per uso umano (per caratteri-
stiche organolettiche: odore, colore e perforazioni delle pellicole). La Procedura prevede
che tali associazioni si facciano carico di operare secondo le regole che si applicano alle
societa autorizzate al ritiro dei prodotti di categoria 3, al fine di garantire il rispetto delle
cautele normative in materia.
Attraverso questa procedura, dunque, la Cooperativa riesce a destinare parte dei SOA di
categoria 3 direttamente a soggetti che si occupano di tutela animale, sostenendo
|'attivita di canili e gattili del territorio.
Si richiama, in ultimo, la gia citata esperienza di Coop Unione Amiatina, che, attraverso
due protocolli diintesa, uno del 2014 a sostegno del Progetto "Save the Flyers" (cofinan-
ziato dall'Unione Europea quale azione di ripopolamento della specie nibbio reale) e uno
del 2015 con I'ENPA —Ente Nazionale Protezione Animali - si € impegnata a cedere la carne
non destinata all'alimentazione umana derivante dai reparti di macelleria di alcuni dei
propri punti di vendita. La Cooperativa ha in particolare attivato una procedura per la
gestione di questi materiali che sono raccolti in adeguati e appositi contenitori posizionati
nella cella frigorifera 0°/+4° e segnalati da adeguata cartellonistica in coerenza con i
vincoli digestione di questi materiali.

4.3l rifiuto organico

In ultimo, & stata considerata la frazione organica del rifiuto solido urbano (FORSU), in
breve "organico", ovvero l'insieme degli scarti alimentari e altri rifiuti facilmente
biodegradabili.

Nella quasi totalita dei casi, i punti di vendita delle Cooperative conferiscono I'organico
attraverso i canali di smaltimento delle aziende municipalizzate, pertanto non é stato
possibile risalire alle quantita annue prodotte. Al fine di formulare una stima, sono stati
presi a riferimento i dati relativi ai conferimenti di alcuni punti vendita (25 in totale, di cui
12 Ipermercati e 13 Supermercati) che, per specifiche esigenze locali, conferiscono
I'organico a societa private di raccolta. La tabella che segue neriportairisultati.
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QUANTITA DI RIFIUTO ORGANICO CONFERITO A GESTORI PRIVATI DA 25 PDV  — DATI 2016
Canale N. PdV per canale Mq Kg totali kg/Mq
Ipermercati 12 82.180 986.147 12,00
Supermercati 13 19.915 304.540 15,27
Totale Pd V 25 102.095 1.290.187 12,64

A partire dai dati ricavati dai 25 punti di vendita monitorati nel corso del 2016, si & dunque

prodotta una proiezione sulla rete di vendita complessiva delle Cooperative.

PROIEZIONE RACCOLTA DEL RIFIUTO ORGANICO SULLA RETE DI VENDITA TOTALE COOP
RETE VENDITA* N. PdV MQ KG totali
Ipermercati 108 684.335 8.212.020
Supermercati 1.057 986.253 15.060.083
Totale 1.165 1.670.588 23.272.103,31

* | dati sono riferiti all’intera rete vendita Coop secondo i dati I.N.R.E.S. al 2015

Nel caso dell'organico, il conferimento alle aziende di raccolta locale rende meno
immediata la possibilita di conoscerne la destinazione successiva alla raccolta differenzia-
ta. Dall'ultimo Rapporto sui Rifiuti Urbani (Edizione 2016) dell'lspra - Istituto Superiore
per la Protezione e la Ricerca Ambientale?® - si apprende che sul territorio italiano nel
2015 la raccolta differenziata dell'umido ha superato i 6 milioni di tonnellate (in aumento
del 6,1% rispetto al 2014) e sono attualmente presenti 263 impianti di compostaggio e 46
impianti di digestione anaerobica per il trattamento dell'organico raccolto. Molteplici
sono le opinioni che ritengono attualmente insufficienti i citati impianti per garantire il
massimo recupero possibile, con la conseguenza che una quota parte e destinata a
discarica.

Ciononostante, se consideriamo i dati complessivi ricavati dalla proiezione sui punti di
vendita delle Cooperative, & possibile calcolare la CO, equivalente risparmiata dal
mancato conferimento in discarica dei rifiuti organici prodotti dalle Cooperative nel 2016.
Assumendo infatti come riferimento il parametro definito da Legambiente?', possiamo
affermare che alle 23mila tonnellate di organico prodotte equivalgono circa 46 mila
tonnellate di CO,-eq risparmiate.

Inoltre, a partire dalla resa media per 1 tonnellata di FORSU - pari a 105 mc di biogas - e
sapendo che in cogenerazione da 1 mc di biogas & possibile produrre 1,8-2 Kwh di energia
elettrica (dunque ad 1 ton di organico equivalgono 180 Kwh di energia elettrica22), &
possibile stimare in circa 4.190.000 kWh di energia elettrica il valore corrispondente
all'organico prodotto nel 2016 (nell'ipotesi in cui tutto I'organico generato dai punti
vendita venisse impiegato in cogenerazione).

L'ISPRA e ente pubblico di ricerca, dotato di personalita giuridica di diritto pubblico, autonomia tecnica,
scientifica, organizzativa, finanziaria, gestionale, amministrativa, patrimoniale e contabile. L'ISPRA & sottoposto
allavigilanza del Ministro dell'ambiente e della tutela del territorio e del mare.

Legambiente, Dossier "Energia dai rifiuti senza CO2: la gestione sostenibile degli scarti organici", 2008.
http://www.legambientepisa.it/wp-content/uploads/2012/12/scarti-organici.pdf

Fonte: Centro Ricerche Produzioni Animali- CRPAS.p.A.
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4.4 1l Carrello Verde: la qualificazione ambientale
dei punti di vendita in Emilia-Romagna

Per dare attuazione alle politiche sui rifiuti

definite dalla Legge Regionale n. carr |
16/2015% sulla economia circolare e dal
Piano Regionale di gestione dei rifiuti, la

Regione Emilia-Romagna ha creato uno

strumento per la qualificazione ambienta-

le dei punti vendita della distribuzione

organizzata, denominato “Carrello Verde”, attraverso un Accordo sottoscritto a giugno
2014 con Legacoop e ATERSIR (I’Agenzia regionale che regolamenta i servizi idrici e i
rifiuti).

In attuazione di tale accordo é stato costituito un tavolo di lavoro tematico con alcune
imprese, tra cui anche Coop Alleanza 3.0 e Coop Reno. | lavori del tavolo hanno portato
alla definizione di un sistema di qualificazione che permette ai punti di vendita della
distribuzione organizzata di ottenere ed utilizzare il logo "Carrello Verde" come
dimostrazione del raggiungimento di una riconosciuta performance ambientale?*. Le due
Cooperative che hanno aderito al tavolo di lavoro regionale, in questa prima fase, hanno
avviato il procedimento per 'ottenimento del logo per una parte dei propri punti vendita,
in particolare un centinaio di negozi nel caso di Coop Alleanza 3.0 e dieci negozi nel caso di
Coop Reno.

La Regione Emilia-Romagna, dal canto suo, ha istituito un sistema di qualificazione
ambientale per identificare i punti vendita presenti sul territorio regionale che si
caratterizzano per elevate prestazioni ambientali. Il rilascio del logo da parte della
Regione prevede la verifica di una serie di requisiti delle performance ambientali dei punti
vendita, che non si limitano al tema dei rifiuti ma comprendono anche altri aspetti di
sostenibilitaambientale, come ad esempio i consumi di energia. 'adesione al sistema puo
avvenire in tre diverse categorie di qualita ambientale, con prestazioni ambientali del
punto vendita via via piu elevate e, quindi, un impegno sempre maggiore in termini di
requisiti posseduti. A queste tre categorie corrispondono diverse varianti del logo
rilasciato (bronzo, argento, oro).

Questa strutturazione consente di differenziare i punti di vendita a seconda del diverso
livello di performance ambientale raggiunto e permette divalorizzare gli sforzi migliorativi

23 L.R. n° 16 del 5 ottobre 2015 "Disposizioni a sostegno dell'economia circolare, della riduzione della
produzione dei rifiuti urbani, del riuso dei beni a fine vita, della raccolta differenziata e modifiche alla legge
regionale 19 agosto 1996, n. 31 (Disciplina del tributo speciale per il deposito in discarica dei rifiuti solidi)".

24 Le modalita di ammissione e di mantenimento del logo sono definite in uno specifico "Disciplinare"
(http://ambiente.regione.emilia-romagna.it/rifiuti/temi/prevenzione_recupero/accordo-con-gdo/il-sistema-
di-qualificazione-ambientale-201ccarrello-verde201d)
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tramite il passaggio alle categorie superiori. Una volta ottenuto I'utilizzo, il logo deve
essere esposto in un punto visibile del punto vendita e puo essere utilizzato nei diversi
materiali promozionali.

4.5asostenibilita dei prodottiaMarchio Coop

La salvaguardia dell'ambiente e un valore fondamentale per Coop e rappresenta anche
uno dei requisiti essenziali dei prodotti a Marchio Coop. Dal 2006, infatti, il consorzio
nazionale Coop ltalia, che ne presidia la strategia ed in particolare la formulazione e le
regole produttive, ha avviato un progetto, denominato "Coop for Kyoto", con I'obiettivo di
sensibilizzare, incentivare e premiare le iniziative virtuose da parte dei propri fornitori,
volte a ridurre le emissioni di anidride carbonica e I'utilizzo delle risorse naturali. Con
questo progetto, Coop, in quanto produttore, & la prima impresa al mondo ad aver
lanciato un'iniziativa, che prevede I'adesione volontaria dei propri fornitori di prodotto a
marchio d'insegna agli obiettivi di riduzione delle emissioni di gas serra, sanciti dal
Protocollo di Kyoto. Dal 2015, il progetto si € evoluto in "Coop oltre Kyoto", un cambio di
nome che ¢ il segno della volonta di Coop di ampliare I'approccio alla sostenibilita, non
limitando I'impegno alla sola riduzione delle emissioni di CO2, ma ampliandolo ad altre
tematiche vitali, qualil'attenzione al consumo dirisorse preziose come I'acqua, i certificati
ambientali, la lotta allo spreco.

| produttori vengono valutati e cinque di loro premiati ogni anno. Nel 2016 e stato chiesto
alle aziende di misurarsi su temi quali la gestione dell'energia e progetti inerenti I'acqua,
gliimballaggi, la lotta allo spreco di materie prime e prodotti e altri aspetti ambientali tra
cui le certificazioni di filiera, i rapporti di sostenibilita, le compensazioni di emissioni di
CO2 ecc. Le risposte sono state elaborate e tradotte in un "indicatore di sostenibilita
quantitativo" che ha permesso di stilare la graduatoria di valutazione delle politiche di
sostenibilita delleimprese produttrici.

Come nel programma "Coop for Kyoto", le aziende piu virtuose sono state sottoposte ad
audit di terza parte da un organismo di certificazione per valutare la correttezza e la
completezza delle informazioni fornite sul Portale Coop e quindi validare il punteggio
relativo.

Il progetto guarda al futuro: dal 2017 diventa "Coop e la sostenibilita: verso COP21".
L'obiettivo & quello di trasmettere con maggior efficacia I'impegno di Coop a raggiungere
gli obiettivi approvati dall'omonima conferenza di Parigi.
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Irisultatidel 2016

Nel 2016, I'anno dell'accordo globale sul clima, hanno partecipato 317 imprese produttri-
cidiprodotto a marchio Coop, con 469 stabilimenti interessati al "contest" per I'ambiente,
che si e svolto nello spirito della COP21 di Parigi. | 5 fornitori piu virtuosi, distintisi nel
settore di appartenenza, sono risultati:

= neifreschiCérélialtalia srl con paste fresche ad uso dolciario domestico;

= nelgroceryalimentare Hipp Italia srl coni prodotti alimentari per l'infanzia;

= nell'ortofrutta La Linea Verde soc. agr. spa con le verdure di IV gamma;

= neinonalimentari Ontex BVBA con prodotti assorbenti a base di cellulosa;

= nellecarniO.P.A.S.scacon lecarnisuine fresche.

Nel 2016 si e deciso inoltre di affiancare la comunicazione dei fornitori con la divulgazione
deirisultati del progetto Life Plus Climate-change E-R, di cui la Regione Emilia-Romagna e
capofila e del quale il consorzio Coop ltalia € partner. Obiettivo del Life Plus Climate-
change E-R e infatti individuare buone pratiche lungo alcune filiere produttive, con
conseguente riduzione delle emissioni di CO2 e di altri gas climalteranti. | destinatari sono
stati i fornitori dei Prodotti Coop delle filiere potenzialmente interessate (filiere carni
bovine, ortofrutta, pasta, latte, pomodoro industriale, conserve vegetali industriali, ...).
L'evento congiunto, realizzato il 22 novembre 2016, ha testimoniato quanto sia importan-
te fare rete, generare interscambi, promuovere relazioni pubblico-privato, coinvolgere i
diversiattoriimpegnati a diverso titolo nellefiliere produttive.

4.6 Pratiche di maggior efficacia e margini di miglioramento

Anche per questa tematica, l'indagine ha cercato di ricostruire con le Cooperative le

iniziative e le azioni che hanno generato risultati e impatti positivi, contribuendo a ridurre

il conferimento in discarica di "rifiuti alimentari". In questo ambito le imprese hanno

segnalato, in particolare:

= |a riduzione all'origine della produzione di rifiuti alimentari: secondo la maggior parte
delle Cooperative, la vera azione positiva consiste nella prevenzione della generazione
di rifiuti che trova una leva importante in tutte le politiche volte ad evitare gli sprechi
alimentari, permettendone il recupero, tanto per la vendita, quanto per finalita
solidali;

= in alcuni casi le Cooperative hanno indicato nella recente adozione di un comune
manuale per la gestione dei rifiuti lo strumento che le supporta nella corretta gestione
dei rifiuti e nel loro corretto smaltimento. Cinque fra le maggiori Cooperative hanno
collaborato alla stesura e si sono dotate del manuale La gestione dei rifiuti in COOP.
Guida pratica alla disciplina dei rifiuti*®>, strumento idoneo a supportare la
razionalizzazione, il miglioramento e la diffusione delle corrette operazioni di
smaltimento nel punto di vendita; il manuale e finalizzato inoltre a semplificare e
rendere piu trasparenti regole e comportamenti all'interno della Cooperativa e nel
rapporto con Enti e Istituzioni nella gestione dei rifiuti.
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Tra gli aspetti segnalati dalle Cooperative quali ambiti che offrono margini di

miglioramento possiamo richiamare i seguenti:

= secondo una delle Cooperative, la necessita di rivedere gli accordi contrattuali con le
societa autorizzate al recupero di SOA cat. 3 o oli esausti: in fase di trattativa si
dovrebbe andare verso una definizione inequivocabile — vincolata contrattualmente -
dell'impiego/destinazione dei materiali raccolti da parte del gestore; questo
dovrebbe dunque diventare un vero e proprio requisito alla base della stessa qualifica-
zione come fornitore della Cooperativa;

= |amaggior parte delle Cooperative evidenzia il ruolo importante degli Enti Locali e del
Legislatore in questa materia, ritenendo che la vera svolta in una logica di economia
circolare sarebbe il passaggio dal mero obiettivo quantitativo, rappresentato dalla
percentuale di raccolta differenziata, all'effettivo recupero di materia ricicla-
ta/rigenerata dai rifiuti, possibile soltanto attraverso investimenti in tecnologia e
impiantiinnovativi.

25 In stampa da aprile 2017, la Guida & composta da due parti: "Parte | — I'ABC dei rifiuti" che raccoglie tutte le
indicazioni normative aggiornate e destinata al personale responsabile con compiti di organizzazione, alle
imprese e ai professionisti che siinterfacciano con Coop. "Parte Il —la gestione dei rifiuti nei punti vendita Coop",
costituita da schede tecniche, progettata periresponsabili dei singoli punti vendita che fanno capo alle strutture
e agli operatori locali con compiti operativi. Infine un'Appendice che approfondisce temi di particolare
interesse, quali RAEE e SOA (Sottoprodotti di Origine Animale).
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5. LA SENSIBILIZZAZIONE E MOBILITAZIONE
DEI SOCI E DEI CLIENTI NELLA LOTTA
ALLO SPRECO ALIMENTARE

In ultimo, la ricerca ha approfondito un campo di lavoro tipico delle Cooperative di
consumatori, ovvero le attivita di "sensibilizzazione" e mobilitazione dei soci,
identificando le principali iniziative, attraverso le quali le Cooperative ed il "mondo Coop"
nel suo insieme e nei suoi organismi nazionali hanno realizzato e stanno avviando progetti
rivolti i ai propri soci, ai propri clienti, ai cittadini, alle scuole, alle comunita locali sul tema
dellalotta allo spreco alimentare.

In particolare, sono state ricostruite alcune esperienze sviluppate dalle Cooperative e
apparse come significative per modalita direalizzazione e per rilevanza della partecipazio-
ne ottenuta.

Il tema della sensibilizzazione nella lotta contro lo spreco alimentare risulta chiaramente
molto rilevante se si considera che in Italia, come accade in generale nel mondo industria-
lizzato, le mura domestiche racchiudono il luogo dove — stando alle analisi compiute da
soggetti diversi nel corso divarianni-sigenera un'ampia quota dello spreco alimentare.
Proprio per queste ragioni, il ruolo delle Cooperative di consumatori € essenziale nel
promuovere una cultura della responsabilita che coinvolga tutti gli attori e gli stakeholder
della "filiera dello spreco alimentare potenziale", dai produttori ai distributori, ai
dipendenti, consumatori, dalle scuole, alle amministrazioni locali e regionali, agli Organi
dello Stato, alle associazioni di categoria e sindacali, alle associazioni di consumatori, agli
attoridelterzo Settore.

5.1 Lo sprecoalimentare nei programmi di sostegno
alla didatticascolastica

Il primo ambito di intervento analizzato e quello relativo al "sostegno alla didattica
scolastica": I'educazione al consumo consapevole e il rapporto con la Scuola rappresenta-
no, infatti, un tratto distintivo della socialita di Coop, in grado di esprimere il legame coniil
territorio e il valore dell'intergenerazionalita. Dal 1980 Coop & attiva con iniziative e
percorsi di educazione diretti a bambini e ragazzi, attraverso programmi finalizzati alla
costruzione di cultura e comportamentivirtuosiin tema di modelli di consumo.

Nell'anno scolastico 2016-2017, i giovani e giovanissimi protagonisti dei progetti Coop di
sostegno alla didattica sono stati 250.000 per un totale di 10.500 classi e 14.000
insegnanti coinvolti in iniziative di educazione al consumo consapevole sui temi
dell'alimentazione, dell'ambiente e della cittadinanza, con un investimento da parte delle
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Cooperative dicirca 2,7 milionidieuro.

Prendendo in esame i temi affrontati dalle attivita educative nel corso degli ultimi anni, si
osserva come le Cooperative abbiano ideato un numero sempre crescente di iniziative di
educazione allariduzione degli sprechialimentari.

Sono dunque di seguito riportati alcuni progetti significativi realizzati da alcune
Cooperative in quest'ambito.

Coop Lombardia eil progetto "Da spreco arisorsa: a scuola di Buon Fine"
Un esempio interessante & l'accordo realizzato da Coop Lombardia con |'Istituto
Scolastico Alberghiero Carlo Porta di Milano, conil quale, nel corso del 2015, & stato ideato
un percorso con |'obiettivo di affrontare le problematiche connesse al tema dello spreco di
cibo, analizzando le variabili e gli attori della filiera agroalimentare e individuando i fattori
critici che determinano eccedenze e sprechi produttivi. Il percorso formativo ha in
particolare fatto conoscere ai ragazzi il progetto "Buon Fine" e ha insegnato loro il
recuperodialimentiin cucina.

Il percorso si & articolato in tre fasi distinte. La prima fase ha previsto una lezione teorica di
due ore sulle tematiche dello spreco alimentare, nella quale i Responsabili della Qualita di
Coop Lombardia hanno spiegato il funzionamento del Progetto Buon Fine ed in particola-
re le caratteristiche dei prodotti che possono essere donati; hanno infine approfondito le
normative e le modalita di gestione finalizzate a garantire la sicurezza, la qualita e la
tracciabilita dei prodotti recuperati.

In secondo luogo, i ragazzi hanno visitato i magazzini di un supermercato Coop, per
seguire il percorso di selezione, recupero, conservazione e consegna di prodotti del "Buon
Fine" alle Associazioni impegnate nel contrasto alla poverta, visitando anche la sede di
una di queste associazioni e svolgendo un sopralluogo nelle mense/comunita gestite dalla
stessa. L'esperienza si & infine conclusa con la preparazione di un pranzo presso la scuola,
utilizzando prodotti recuperati grazie al progetto "Buon Fine".

Novacoop eil Convegno #100volticontrolospreco

Ognianno, da circa trent'anni, Novacoop coinvolge circa 1.000 classi di tutto il Piemonte in
percorsi di educazione al consumo consapevole. In particolare, durante I'anno scolastico
2014-2015, ha organizzato, in collaborazione con Slow Food, il Convegno "100 volti contro
lo spreco”, un evento per parlare e riflettere sulla riduzione degli sprechi e sulla gestione
dei prodotti invenduti con i ragazzi delle scuole torinesi e alcuni rappresentanti di
istituzioni nazionali e locali. L'evento e stato il punto d'avvio di un percorso sul tema della
lotta allo spreco alimentare; infatti, anche nel corso degli anni scolastici successivi, il
"Centro di Educazione ai Consumi" di Novacoop ha promosso un percorso in diverse zone
del Piemonte, collaborando con diverse scuole superiori in attivita didattiche che hanno
visto il supermercato come luogo di ricerca, di analisi dei prodotti e delle relative filiere, di
incontro con i consumatori e di studio concreto della tematica. Tali esperienze sono state
successivamente rielaborate all'interno delle classi scolastiche con I'obiettivo finale di
realizzare alcuni video per raccontare all'intera cittadinanza le esperienze apprese: ogni
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video & stato infatti caricato sul web e messo a
disposizione degli utenti all'interno di una apposita
community.

Il percorso nel 2016 ha visto I'organizzazione di un evento
a Novara, nel quale, attraverso la metodologia del "World
Cafe?®", gli studenti hanno presentato i video realizzati
nel corso dell'anno (circa 80). Novacoop ha poi seleziona-
to i video vincitori e premiato le classi coinvolte. Il
materiale prodotto & stato infine utilizzato dalla
Cooperativa come "manifesto" per sensibilizzare i propri
soci e clienti circa la prevenzione e la riduzione degli
sprechialimentari sui propri canalisocial e digital.

Anche nel corso dell'anno scolastico 2016-17 il percorso & proseguito, arricchendosi sia
con il coinvolgimento di nuove aree territoriali, che con una crescente condivisione delle
esperienze realizzate (http://www.vivicoop.it/100-volti-contro-lo-spreco/).

#1002
VLTI |

CONTRO
LOSPRECO

5.2leiniziative per la prevenzione dello spreco domestico

Altro ambito diintervento delle Cooperative, finalizzato ad aumentare la sensibilizzazione
sul tema dello spreco alimentare, € rappresentato dalle attivita dirette al territorio,
realizzate con il supporto dei soci volontari e finalizzate all'informazione di soci e clienti. Si
tratta di una delle modalita attraverso le quali le imprese Coop possono contribuire alla
lotta contro lo spreco alimentare, contribuendo a sviluppare una cultura di responsabilita,
nei soci e nei clienti, che prevenga comportamenti non adeguati in fase di acquisto e di
consumo.

L'indagine ha dunque ricostruito alcune esperienze significative messe in campo dalle
Cooperative.

Unicoop Tirreno e l'iniziativa "Basta con gli sprechi”

Unicoop Tirreno ha condotto un'indagine con |'obiettivo diaccrescere la conoscenza delle
abitudini di consumo delle famiglie dei propri soci e clienti. Un gruppo di soci dell'area
metropolitana di Roma ha realizzato, a fine 2016, una survey in area di vendita, con un
duplice obiettivo: da un lato, tracciare il quadro delle abitudini delle famiglie e il livello di
conoscenza sul tema dello spreco alimentare mediante la somministrazione di un
apposito questionario; dall'altro, rendere le persone coinvolte piu consapevoli dei
comportamenti adottati nell'atto d'acquisto, nella conservazione degli alimenti e
nell'effettivo consumo, mediante la consegna di un volantino-decalogo.

In dettaglio, sono stati raccolti 645 questionari; il campione dei rispondenti e risultato

26 Sl tratta di una metodologia che si ispira ai vecchi cafe, creando un ambiente che ispiri i partecipanti alla
discussione libera ed appassionata.

169



essere costituito in prevalenza
da donne (66,82%), apparte-
nenti in maggioranza a una
fascia d'eta tra i 50 e i 70 anni.
Con l'obiettivo di evidenziare le
abitudini e le opinioni degli
intervistati il questionario &
stato suddiviso in 4 aree di
interesse: Abitudini di spesa;
Strategie contro lo spreco;
Comportamenti a casa;
Conoscenze.

Il campione ha dichiarato per il

Il decalogo

Faila spesa seguendo una lista preparata a casa

60,62% deicasidipreparareuna 2. Imparaaleggere le etichette guardanda non solo la scadenza
lista della spesa, utilizzando ma anche ke modalith di conservazione casalinga
. ) P ) a Controdla regelarmente la dispensa e ripond gli alimenti con
come riferimento un volantino Ia data di scadenza pid lontana dietro a guelli con scadenza
del punto vendita; quasi la meta " nllli'mm; s
.. . . . Tieni puliti e in ordine frigorifero e congelatore: avrai sotto
degli intervistati ha affermato di controlio gl allmenti ed eviteral di doverll buttare perché
fare la spesa da 1 a 2 volte la deteriorati
settimana e per 1'87.59% di % Usa bene il frigorifero e riponi ciascun cibo nel posto giusto,
. P T ° utilizzando contenitor e carte per aliment! per garantirne al
cercare di evitare sprechi gia al meglio la conservazions
momento dell'acquisto, stando &  Pianifica, per quanto possibile, il mend settimanale per ia
i . famiglia
attenti alla data di scadenza, 3 ¢eing 1 “giuste” adeguando le porzien e quantita del
comprando le offerte speciali, platti preparati alle reall esigenze della famiglia
consumando tuti i cibi &  Congelailciboavanzato, Sapevi che gli alimenti scongelati

acquistati. Il 51,93% del
campione ha affermato anche di
comprare, a volte, piu del
necessario. Su 645 rispondenti,
ben 539 persone hanno dichiara-

e cotti possona essere ricongelati?

Riusa gl avanzi in maniera semplice & creativa, Attenzione
perd, all'equilibrio nutrizionale: le ricette "svuotafrigo”
rischiano di essere troppo ricche, sopratiutto in grassi

Al ristorante, chiedi di portare a casa |l clbo-o |l vino non
consumato

to di adoperarsi per riciclare tutti gli alimenti acquistati, ammettendo che comunque e
difficile ridurre gli sprechi (il campione si e diviso quasi a meta nel dichiarare apertamente
di gettare quote di cibo). Tra gli alimenti che finiscono in pattumiera, al primo posto il
pane, a seguire gli ortaggi, la frutta e, molto distanziati, formaggi, affettati, pasta, carne e
pesce. Un numero significativo di persone ha ammesso di non avere conoscenze in
materia di leggi anti spreco, mentre, tra chi ne era a conoscenza, la maggioranza ha
affermato di conoscere la pratica, regolata anche dalla Legge 166, della family bag, il
sacchetto con gliavanzidicio che non é stato consumato al ristorante.

Coop Centro Italia: soci volontari e lavoratori

uniti contro lo spreco alimentare
Coop Centro Italia ha attivato il "Buon Fine" a partire dal 2007 e, grazie a questo progetto,
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ha raggiunto negli anni ottimi risultati in termini, sia di
valore di merce donata alle associazioni del territorio,
che di riduzione complessiva dello "spreco alimentare
potenziale" generato.

La Cooperativa, nel corso del 2016, ha deciso di
sviluppare ulteriormente le pratiche dirette alla
riduzione dello spreco alimentare nella gestione a punto
vendita, facendo della tematica un argomento di libero
confronto tra dipendenti e soci volontari, al fine di
formulare idee e proposte innovative.

Da questi incontri partecipativi sono scaturiti diversi
progetti, declinati successivamente sui punti vendita,
dai quali sono emerse due idee particolarmente
distintive ed efficaci.

La prima iniziativa ha visto soci volontari e lavoratori
creare autonomamente, in ogni singolo punto di
vendita, aree appositamente segnalate e personalizza-
te, dedicate alle occasioni d'acquisto: prodotti prossimi
alla scadenza o con difetti nella confezione, ma ancora
idonei al consumo, sono valorizzati attraverso
campagne di comunicazione interamente pensate e
costruite graficamente da Soci e lavoratori.

Una secondainiziativa, di granderilievo, si € concentrata
sulla necessita di sviluppare comportamenti virtuosi di
soci e clienti durante le operazioni di scelta e acquisto
dei prodotti. Cosi i soci volontari e i lavoratori hanno
creato originali campagne di sensibilizzazione in tutti i
punti di vendita, che suggeriscono i comportamenti piu
corretti da tenere nei punti di vendita stessi per evitare
di produrre danneggiamenti — e quindi spreco
potenziale - durante |'effettuazione della spesa.

Novacoop eil percorso contro lo spreco alimentare

"Road to Sustainability"

Novacoop, con la collaborazione di diversi attori istituzionali e della societa civile, ha
avviato nel febbraio del 2017 un percorso dedicato ai giovani sul tema dello spreco

alimentare: "Road to Sustainability".

27 CoopAcademy e un percorso gratuito di formazione e co-progettazione volto a creare un progetto
originale e innovativo per le citta del Piemonte in cui e presente Novacoop. Il percorso e rivolto agli

studenti maggiorenni delle Scuole Superiori e dell'Universita.
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Il progetto si inserisce all'interno del pilt ampio
progetto "Coop Academy?”", sviluppato da
Novacoop per sostenere e accompagnare il
protagonismo dei giovani dei propri territori
nell'attuazione deivalori Coop.

Il "Road to Sustainability" & diretto a giovani
studenti e ai principali stakeholder pubblici e
della societa civile del territorio impegnati in
attivita di sensibilizzazione sul tema dello spreco
alimentare e di promozione di una corretta
educazione alimentare. Sviluppato al momento
nella sola citta di Alessandria, & destinato ad
ampliarsi ad altre citta piemontesi. Le attivita nel
territorio alessandrino si sono articolate in
diversi momenti: un primo incontro di formazio-
ne/informazione sui temi dello spreco e
dell'economia circolare; due workshop di
approfondimento sull'agricoltura urbana e

sociale. Successivamente e stato organizzato uno

spazio dedicato (denominato Open Space Technology) volto alla promozione e alla
condivisione di buone pratiche in tema food nella comunita e un successivo convegno
istituzionale di restituzione delle proposte emerse sui temi dello spreco e del riuso alla
presenza del Vice-Ministro delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali Andrea Olivero
con proiezione anche del video 100 Volti contro lo spreco (il cui catering & stato realizzato

conciboinscadenza).

Coop Alleanza 3.0 e gli eventi di sensibilizzazione sul territorio

ma MARTEDE 18 OTTOAE 1018
T gus 20,30

CHaEad ALLEE PR LA
1A LI BFC - IMOLA

' ¥
Lotta alloﬂ
sprecotra " “gu'\
solidarieta e sociale

A cade dell’ empacia selidale N Sprecks Onlus

Coop Alleanza 3.0 partecipa concretamente a
tutte quelle iniziative sui territori di competenza,
che risultino idonee a diffondere e a rafforzare i
principi della mutualita e della solidarieta tra le
comunita di riferimento. In questo quadro, si
collocanoi diversi eventi realizzati sul tema dello
spreco alimentare nel corso del 2016. Tra questi,
alcuni paiono particolarmente significativi.

Cibo, Territorio, Sapere: in collaborazione con
Slow Food, la Cooperativa ha organizzato tre
corsi di cucina nel territorio mantovano, con
|'obiettivo divalorizzare la cucina della tradizione
locale, con ingredienti stagionali e del territorio.
Nel contesto delle diverse ricette presentate, ha

svolto un ruolo primario la capacita di preparare ricette "facili, veloci e gustose" attraverso
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|'utilizzo diavanzi.

Alimentazione e sicurezza: la Cooperativa ha organizzato, nel territorio modenese, un
ciclo di incontri volti a sensibilizzare i cittadini sulle buone regole per la conservazione
deglialimenti e lalettura delle etichette. Taliincontri sono stati svolti con la collaborazione
diunadietista, esperta di corretta alimentazione, e di Auser Insieme.

Lotta allo spreco tra solidarieta e sociale: la Cooperativa ha anche organizzato un incontro
sul tema della lotta allo spreco nelle attivita quotidiane, nel corso del quale e stato
illustrato l'impegno dell'associazione imolese "No Sprechi ONLUS" con il racconto
dell'esperienza dell'Emporio solidale. Durante l'incontro & stato distribuito il ricettario
dell'organizzazione "Poca spesa e tanta resa", stampato con il contributo della Cooperati-
va, che presenta uninsieme diricette "pertuttiigiorni".

L'evento "Meno spreco piu solidarieta" di ANCC

ANCC-Coop, in seguito all'approvazione della Legge "antispreco" n. 166 del 19 agosto
2016, ha organizzato a Roma in data 20 ottobre 2016 I'evento titolato "Meno spreco piu
solidarieta: l'impegno di Coop per ridurre e donare le eccedenze alimentari" con
I'obiettivo di aumentare la conoscenza sulle principali novita introdotte dalla nuova
norma e, pil in generale, per incrementare la sensibilizzazione sul tema dello spreco
alimentare tra i soci delle Cooperative. La giornata ha infatti visto la partecipazione di
delegazioni di soci delle diverse Cooperative. L'evento & stato aperto dal presidente di
ANCC-Coop, Stefano Bassi, e ha riunito diversi attori attorno ad una tavola rotonda di
approfondimento: tra i protagonisti, I'Onorevole Maria Chiara Gadda, prima firmataria
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dellalegge "antispreco", Monica Tola e Enzo Costa, membri delle associazioni destinatarie
delle donazioni di prodotti invenduti (rispettivamente Caritas e Auser), Livia Salvini
docente di diritto tributario alla Luiss, Rossano Ercolini ecologista ed esperto di economia
circolare (vincitore del premio "Goldman Environmental Price 2013") e Matteo Guidi
amministratore delegato di Last Minute Market, spinoff dell'universita di Bologna.
L'evento si € concluso con una "cena a spreco zero": Istituti Alberghieri di diverse citta
italiane, da Nord a Sud, hanno proposto un'apericena con una ventina diricette, realizzate
con avanzi alimentari, secondo antiche tradizioni e consuetudini dei rispettivi territori.
L'evento e stato trasmesso in streaming da Repubblica TV e da TV e Radio Coop.

5.3 Linformazione per prevenire
lagenerazione dello sprecoalimentare

Anche l'informazione rappresenta una leva d'intervento importante che le Cooperative
impiegano per aumentare la consapevolezza dei propri soci e clienti. Trasmettere
conoscenze che permettano loro diriconoscere le qualita e le caratteristiche dei prodotti
che acquistano e, piuin generale, di adottare stili di vita che tutelino la salute e I'ambiente,
anche attraverso la riduzione degli sprechi, & infatti un
impegno concreto delle Cooperative.

Anche per realizzare questi obiettivi, le Cooperative si
sono da tempo dotate di vari strumenti di comunica-
zione: volantini, opuscoli informativi, bilanci di
sostenibilita, articoli tematici pubblicati sul sito
www.e-coop.it e su altri siti e social network di
Cooperativa. Inoltre tutte le maggiori e medie
cooperative sono dotate da molto tempo di riviste
dedicate ai propri soci con tirature di milioni di copie
ogni anno. Per provare dunque a "pesare" I'impegno
sviluppato dalle Cooperative rispetto all'informazione
sul tema dello spreco alimentare, & stata presa in
esame una delle riviste di Cooperativa pili diffuse @ che  amimr bt s mormatres

funge da organo di comunicazione per diverse R— :
Cooperative: si tratta di "Consumatori", la rivista

rivolta ai soci di Coop Liguria, Coop Lombardia, Novacoop, Coop Reno e Coop Alleanza
3.0%,

Larivista, diffusa siain formato cartaceo che online (sito https://consumatori.e-coop.it/, 0
canali Facebook, Twitter e YouTube), nel corso del solo 2016, con una tiratura di circa 21
milioni di copi,e suddivise su 10 numeri, ha raggiunto una media di circa 2,5 milioni di

28 Le rispettive riviste delle altre Cooperative aderenti all'indagine sono "Informatore" dedicata ai soci di
Unicoop Firenze, "Nuovo Consumo" per i soci di Unicoop Tirreno, "Il Consumatore" per i soci di Coop Centro
Italia e Coopinforma perisocidelle medie e piccole Cooperative.
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famiglie di soci in 10 regioni italiane (Liguria, Lombardia, Piemonte, Emilia-Romagna,
Veneto, Friuli Venezia Giulia, Marche, Abruzzo, Basilicata e Puglia). La spesa complessiva
sostenuta dalle Cooperative per questo importante strumento di comunicazione con i
soci é stata dicirca 7 milionidi Euro.
L'analisi ha ricostruito gli articoli, pubblicati negli ultimi esercizi (dal 2015 ad oggi), direttia
sensibilizzare i soci consumatori sul tema della prevenzione dello spreco alimentare a
livello domestico, in particolare attraverso la diffusione di informazioni e notizie, che
potessero aumentare il grado di consapevolezza su tematiche quali la corretta
conservazione e gestione degli alimenti in frigo/dispensa, la corretta lettura e
interpretazione dell'etichettatura dei prodotti, la capacita di reimpiego degli avanzi in
cucina, laraccolta differenziata dell'umido-organico, ecc.
Nel numero di marzo 2015 é stato pubblicato "Questione di etichetta" (pag. 6-11), un
articolo di 7 pagine dedicate al tema delle etichette alimentari.
L'articolo, in primo luogo, presenta le principali novita introdotte a fine 2014 dal nuovo
regolamento della Commissione Europea relativo alle etichette sui prodotti alimentari.
Successivamente, descrive |'impegno di Coop nel garantire la massima informazione ai
consumatori attraverso informazioni aggiuntive rispetto a quelle obbligatorie sui propri
prodotti, illustrando ai lettori in dettaglio quali sono le tipologie e le finalita delle
informazioni presenti sui prodotti Coop, anche al fine di comprenderne le modalita di
conservazione e impiego.
Nel numero di agosto 2015 e stato pubblicato "Stop allo spreco alimentare" (pag. 6-11), 5
pagine dedicate in primo luogo a presentare lo stato dell'arte italiano e europeo sullo
spreco alimentare. Successivamente, I'articolo presenta alcuni consigli per i consumatori
sulle principali "regole" da seguire per una corretta conservazione dei cibi e, piu in
generale, sucomeridurre lo spreco domestico.
Nel numero digennaio—febbraio 2016 ¢ stato pubblicato "Riciclare fa bene all'economia”
(pag. 22-27), articolo di 6 pagine dedicate al tema dei rifiuti e della circular economy.
L'articolo presenta lo stato dell'arte italiano sul fronte del riciclo e della raccolta differen-
ziata in seguito alla definizione, da parte della
Commissione Europea, di un pacchetto di
- — proposte per una transizione verso un'effettiva
economiacircolare alivello europeo.

“ no sprecu é Iegge Nel numero di ottobre —novembre 2016 ¢ stato

. pubblicato "Il no spreco é legge: Ecco cosa
EEED COSa Camb|a cambia"” (pag. 22-27) articolo di 5 pagine

_ ¥ - dedicate alle novita legislative introdotte dalla
& A

Legge Gadda sullo spreco alimentare. L'articolo,
dopo aver presentatoi puntisalienti dellanuova
normativa, approfondisce I'attivita pluriennale
"controlo spreco" condotta dalle Cooperative.

Nel numero di marzo 2017 & stato pubblicato
"Biodiversita per il futuro" (pag. 8-15), 9 pagine
dedicate al tema della tutela del patrimonio

175



dell'ambiente naturale. In particolare, alle pagg. 10 e 11 e presente un'intervista a Lorenzo
Berlendis (vice presidente di Slow Food) "Il futuro del cibo passa da qui: mangiare

biodiversita per difenderla" dove si appro-
fondisce il ruolo di una corretta alimenta-
zione per contribuire a un'efficace tutela
della biodiversita agro-alimentare.

Infine e interessante evidenziare come, in
occasione dell'evento del 20 ottobre 2016
organizzato da ANCC-Coop, sia stata
realizzata e distribuita ai presenti una
pubblicazione dedicata al tema della lotta
allo spreco alimentare, che ricostruisce i
numeri-chiave del fenomeno — nel Mondo,
in Europa e in ltalia — e sintetizza le
principali azioni messe in campo da Coop
per contrastarlo.

Anche questa pubblicazione rappresenta un

MENO SPRECO
Pl SOLIDARIETA

LE AZICNI D COOP FER RIDURRE E DONARE
LE BECCEDEMTE ALIMENTAR

importante strumento al servizio dell'informazione e della sensibilizzazione dei soci e dei
clienti delle Cooperative e — pil in generale — delle comunita dei territori, ove le

Cooperative operano.
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6. CONSIDERAZIONICONCLUSIVE

A conclusione del lavoro, sono state poste alle Cooperative alcune domande atte a
raccogliere le considerazioni di sintesi, sulla base delle quali fosse possibile definire lo
stato dell'arte sul tema, sia in termini di fattori e azioni che rappresentano elementi
positivi nella lotta allo spreco, sia in termini di elementi che ancora richiedono di
migliorare i comportamenti e aumentare I'impegno sul tema.

Di seguito, per ciascuna delle domande conclusive, sono riportate le principali risposte
emerse.

Ritenete che esistano fattori e tendenze in atto che potrebbero influire positivamente

sulla prevenzione dello spreco?

Trale risposte delle Cooperative le pit diffuse sono state:

= la nuova legislazione entrata in vigore, che rappresenta, sia un fattore di riordino sul
tema della lotta allo spreco alimentare, che un importante strumento di incentivazio-
ne e diampliamento delle pratiche virtuose, ad opera di tutti gli attori sociali;

= la crescente sensibilizzazione del cittadino nella riduzione degli sprechi e nella
possibilita di reimpiego degli alimenti. In particolare, secondo alcune Cooperative, la
crisi economica degli ultimi anni ha prodotto in molte persone la rivalutazione dei
propri comportamenti d'acquisto e di consumo, innescando un primo cambiamento
culturale in tema di prevenzione dello spreco, che probabilmente continuera anche in
futuro. A questo elemento di cambiamento, si aggiunge I'approccio culturale tipico
delle nuove generazioni, in una logica di sharing economy applicata ormai anche in
tema di consumo alimentare. Questi fattori culturali sono da considerare irreversibili e
produrranno certamente, secondo le Cooperative, unimpatto positivo nella riduzione
deglisprechialimentariin tuttalafiliera e alivello domestico;

= alivellodelladistribuzione, la diffusione di formati ridotti e ei prodotti sfusi alla vendita
sono considerate modalita che possono contribuire nella lotta allo spreco alimentare.
Il ritorno a forme di vendita di prodotti sfusi puo infatti, secondo alcune Cooperative,
accrescere |'attenzione del consumatore al "giusto porzionamento" dei prodotti e alla
riduzione degli eccessi negliacquisti.

Al contrario, ritenete che esistano fattori e tendenze in atto che potrebbero portare ad
un incremento dello spreco alimentare?

A questa domanda, le risposte delle Cooperative non sono state particolarmente
numerose. E stata per lo pill ripresa una considerazione di carattere generale, ovvero il
"rischio" derivante dagli standard di servizio attesi dal consumatore nei confronti delle
imprese della Grande Distribuzione. Le Cooperative hanno sottolineato, ancora unavolta,
che occorre individuare il giusto livello di servizio da garantire ai propri soci e ai propri
clienti, che si aspettano punti vendita con ampia gamma assortimentale, con scaffali
sempre pieni, con prodotti sempre esteticamente appetibili e disponibili fino al momento
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di chiusura del negozio. In tal senso, il rischio di generare sprechi alimentari persiste per il
futuro, quantomeno nella stessa misura di oggi; viceversa, una possibile riduzione di
questo specifico rischio passa dunque anche da un percorso di consapevolezza da parte
del consumatore e di supporto nell'orientare correttamente i consumatori da parte di
tutti gli attori della Grande Distribuzione Organizzata.

Complessivamente, quali iniziative e misure attivate da Coop possono essere indicate

come buone pratiche meritevoli di essere valorizzate e diffuse?

Le Cooperative, nella quasi totalita dei casi, riconoscono il coinvolgimento attivo di soci

volontari e lavoratori quale vero elemento distintivo di Coop, nel qualificare il proprio

impegno nella lotta agli sprechi alimentari: dal confronto con la base sociale e con i

dipendenti, infatti, sono emerse nel tempo proposte e soluzione operative che spesso

hanno dato prova di grandirisultati. Piu nello specifico sono richiamate due esperienze:

= |e attivita dirette al recupero di parte delle eccedenze alimentari generate nella
gestione dei punti vendita. Le offerte straordinarie di merce prossima alla scadenzaoi
last minute di fine serata, rappresentano strumenti in grado di generare un reale
recupero di prodotti alimentari che altrimenti rischierebbero di finire in discarica. In
questo senso, € stata evidenziata l'importanza dell'attivita di sensibilizzazione e
formazione degli addetti di punto vendita che sono i principali attori, in grado di
intervenire e rendere efficaci queste politiche;

= ['impegno nella sensibilizzazione di soci e consumatori sui temi dello spreco alimenta-
re, sia attraverso le esperienze sviluppate con le scuole sia attraverso le iniziative
dirette a soci e associazioni del territorio. Queste azioni hanno rappresentato e
rappresentano gli strumenti in grado di creare una "cultura della prevenzione dello
spreco alimentare". Le Cooperative includono inoltre in queste esperienze anche le
azioni dirette a sensibilizzare i soci e i consumatori sui temi del riciclo, come ad
esempio nel caso delle esperienze diraccolta degli oli domestici.

Rispetto alle iniziative attivate e alle misure messe in campo da Coop, quali aspetti

invece indichereste come migliorabili?

In quest'ultimo caso le Cooperative hanno fatto riferimento a elementi specifici quali:

= migliorare la comunicazione diretta al cliente a punto vendita. In particolare, sia al fine
di accrescere il senso di consapevolezza del consumatore e la sua capacita nel commi-
surare il proprio atto d'acquisto ai bisogni di consumo familiari; sia per renderlo
consapevole degli sprechi che possono derivare da alcune scorrette abitudini di
comportamento tenute durante la spesa a punto vendita (come nell'esempio, pili volte
indicato, dei prodotti surgelati che vengono abbandonati in giro per il negozio con
conseguente deperimento);

= migliorare la gestione dei prodotti deperibili, che rappresentano una quota
importante dei prodotti che vanno a comporre lo "spreco alimentare potenziale":
maneggiare queste referenze richiede certamente maggiore impegno e attenzione sia
da parte dei consumatori che da parte degli addetti di negozio;
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= ampliare il rapporto con i soggetti donatari per rendere il "Buon Fine" ancor piu
efficace. Secondo alcune Cooperative vi € infatti la necessita diaumentare la frequenza
di ritiro dei prodotti, soprattutto per i deperibili, che richiede idonee attrezzature e
mezzi da parte delle Associazioni; secondo altre Cooperative, vi & la necessita di
aumentare anche la numerica delle Associazioni, al fine di garantire un rapporto
almeno di 1:1 con i punti vendita che effettuano le donazioni. Entrambi questi
elementi rappresentano criticita che confermano come, talvolta, lo spreco alimentare
sia conseguenza della "impossibilita" a donare, in particolare per i negozi collocati in
aree geografiche dove non siano presenti associazioni cui conferire i prodotti in
eccedenza.

Infine, e stato richiamato da molte Cooperative un aspetto di carattere generale, ovvero la
necessita diun maggior sostegno da parte degli Enti Locali alle imprese della distribuzione
che sono giafortemente impegnate in azioni a sostegno delle fasce deboli della popolazio-
ne e per la riduzione dei rifiuti; sarebbe auspicabile, secondo le imprese, che gli Enti
suppor-tassero le imprese attraverso azioni di semplificazione amministrativa o
attraverso l'introduzione di strumenti incentivanti, in linea ad esempio con le previsioni
della Legge Gadda per cio che riguarda la tariffazione sui rifiuti, all'interno di un piano di
azioniperincentivare lo sviluppo dell'economiacircolare.
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Il tema dello spreco alimentare si € imposto all'attenzione del grande pubblico
grazie ad Expo Milano 2015 e alla Carta di Milano.

In questo contesto si e innestata I'iniziativa legislativa, condotta con straordinaria
perseveranza ed efficacia da Maria Chiara Gadda, ingegnere ambientale, deputata,
che ha portato all'approvazione a larghissima maggioranza di una nuova e organica
normativa - la Legge 166 del 2016 - sulle donazioni a fini di solidarieta sociale delle
eccedenze alimentari, di farmaci e di altri prodotti.

Si tratta di un testo di Legge ampiamente condiviso con il mondo dei donatari - le
associazioni caritatevoli e di volontariato e le food bank destinatarie - e con il
mondo dei donatori, l'industria alimentare, la distribuzione, la ristorazione.
L'Associazione Nazionale Cooperative di Consumatori - Coop ha formulato
osservazioni e proposte, che sono state accolte perché suggerite da un'esperienza
pluridecennale delle proprie associate, consolidata poi dal primo provvedimento
diLegge in materia, la cosiddetta "Legge del Buon Samaritano", lan® 155 del 2003.

Il "mondo Coop" & infatti impegnato in un'intensa attivita di prevenzione,
riduzione, donazione e riutilizzo delle eccedenze alimentari.

Da un lato Coop genera eccedenze alimentari in misura nettamente inferiore a
quelle che vengono segnalate dai principali studi in questo campo e, dall'altro lato,
dona a fini di solidarieta quantita di alimenti pari a 5 o 6 volte gli scarsissimi dati
emergenti da imprese distributrici non cooperative. Coop nel 2016 ha donato 6
mila tonnellate di prodotti alimentari, in larga parte freschi, non pit vendibili, ma
ancora perfettamente buoni e sani, destinandoli, nei rispettivi territori, attraverso
640 punti di vendita, a 943 enti caritativi ed associazioni di volontariato, di
impronta religiosa e laica. Contemporaneamente sono molto cresciute in Coop le
offerte a prezzi mediamente dimezzati dei prodotti prossimi alla scadenza e a fine
giornata, la cui entita ha ormai raggiunto e probabilmente superato la dimensione
delle donazioni.

Con le due ricerche indipendenti, che qui pubblichiamo, abbiamo voluto dare il
nostro sostegno ad una maggiore conoscenza del fenomeno delle eccedenze e
dello spreco alimentare. La prima ricerca offre una panoramica sugli studi condotti
su tale materia a livello mondiale, europeo ed italiano. Emerge ad un tempo il
valore di ricerche realizzate in epoche, nelle quali il tema non era ancora
all'attenzione del grande pubblico, ma anche la fragilita dei loro risultati,
dimostrata dalle molteplici e a volte contraddittorie affermazioni, fondate spesso
su campioni statistici molto limitati e settoriali.

La seconda ricerca consiste in un lavoro assolutamente inedito e di straordinario
valore scientifico per I'ampiezza del campione - il 95 % del "mondo Coop", il
maggiore raggruppamento nell'ambito della grande distribuzione organizzata
operante in Italia - e per la profondita dell'analisi, che mette in evidenza, in "casa"
Coop - accanto agli importanti risultati conseguiti — I'opportunita di perseguire e
raggiungere traguardi ancora piu ambiziosi verso I'obiettivo — oggi credibile -
"spreco zero".
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