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Eccedenze alimentari: verso lo spreco zero
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fa da sempre, qui da noi € necessario superare gli imbarazzi del cliente non abituato a reclamare cio
che ha gia pagato. Molti ristoratori vedono di buon occhio la richiesta, perché significa che la cucina &
stata apprezzata, ma forse la porzione era un po’ troppo abbondante. Perd non sempre sono
attrezzati con contenitori per alimenti adatti, pratici e possibilmente ecologici (per non pesare, ancora
una volta, sul’ambiente). Su questo fronte sono varie le iniziative anche di enti locali e associazioni
che creano di fatto circuiti di ristoranti in cui € offerta e promossa ai clienti la possibilita di portare a
casa, in modo sicuro e igienico, I'eventuale cibo avanzato. La repeat box per i ristoranti del centro di

Perugia, “ll Buono che avanza™ a Milano, eco-vaschetta a Rimini o “Ri-Gustami a casa” nella
Provincia di Trento sono alcuni esempi. Comieco, Consorzio Nazionale Recupero e Riciclo degli
Imballaggi a base Cellulosica, ha ideato Portateco, che oltre al cibo rende trasportabile anche la
bottiglia. Andra pero ricordato ai clienti che gli avanzi devono essere messi in frigo entro due ore e

consumati entro ventiquattro.

LO SPRECO PASSA ANCHE PER LA CUCINA: alimenti scaduti o deteriorati devono essere buttati,
ma ci sono anche gli avanzi dalla cottura. Qui, entra in gioco la capacita digestione, la pianificazione
degli acquisti, la porzionatura (cui non sempre si dedica la giusta attenzione) e la conservazione. Un
modo per minimizzare gli sperperi € conoscere in anticipo le ordinazioni, magari dando la possibilita al
cliente di ordinare online da casa, e trovare il pasto pronto alla giusta ora: il cliente evita lunghe attese
e la cucina si organizza.

Anche ricerche retroattive sulle scelte dei consumatori possono aiutare a pianificare meglio gli
acquisti. Da questo punto di vista una mano la danno i programmi gestionali e le nuove tecnologie. E
partita da Seattle e si e diffusa anche in Europa I'app Leftover Swap. Serve a mettere a disposizione i
propri avanzi casalinghi a chi in zona ne avesse voglia/bisogno. Si sono iscritti anche alcuni ristoranti.
Lato frigorifero, ci sono le innovazioni nel packaging, con vaschette o coperture di materiali che
cambiano colore all'avvicinarsi della data di scadenza, segnalando che € ora di utilizzare I'alimento in
guestione.

Data di scadenza che potrebbe essere eliminata da alcuni alimenti secchi a lunga conservazione,
come pasta, riso e caffé: ne stanno discutendo i ministri dell’Agricoltura UE. Con I'obiettivo, di
eliminare gli sprechi alimentari, che I'Unione Europea vuole dimezzare entro il 2025.

UN IMPEGNO DA COMUNICARE. Quale che sia la via per diminuire gli sprechi, il risultato sara
sempre positivo. Migliorare i processi in cucina aiuta I'ambiente e fa risparmiare denaro. Agevolare |l
recupero di cibo e vino non consumati &€ un servizio al cliente oltre che all’ambiente. Donare i pasti a
enti benefici e comunicare che si aiuta la comunita locale migliora 'immagine dell’esercizio, dal punto
di vista della responsabilita sociale ed ambientale. Insomma, non ci sono scuse: I'obiettivo dello
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spreco zero e buono, giusto e conveniente.



