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Burocrazia Norme igieniche: chi lo raccoglie deve avere abbattitori di temperatura

LA LEGGE CHE FA MARCIRE
CIBO CHE POTREMMO DONARE

La sfida di recuperare avanzi dalle attivitd commerciali

SEGUE DALLA PRIMA

Secondo una ricerca del
Politecnico di Milano, in Ita-
lia sono 6 milioni di tonnella-
te, pari a un valore di 12,3 mi-
liardi di euro, le eccedenze
alimentari generate per oltre
il 55% dalla filiera agroali-
mentare e per il restante nel-
I'ambito del consumo dome-
stico. Di questo, quasi il 50%
¢ recuperabile per I'alimenta-
zione umana con relativa fa-
cilita, indicando in circa 3,2
milioni di tonnellate annue
quelle definite «ad alta e me-
dia fungibilita», ossia rapida-
mente e perfettamente recu-
perabili per il consumo uma-
no. Ma solo il 6% delle ecce-
denze viene recuperato per
essere donato e distribuito
agli indigenti e quando il sur-
plus ancora buono non vie-
ne recuperato diventa spre-
co. Le cifre piu difficili da re-

cuperare riguardano gli spre- |

chi di piccole attivita com-
merciali e alimentari, tipo

bar e piccole tavole calde,

i progétto
Il progetto Pasto Buono

ha riunito 120 mila
esercizi di ristorazione
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che comungue si attestano
su 100 kg di cibo annuali per
ogni singola attivita.
L’importanza di queste ci-
fre & notevole, e dunque ap-
pare notevole la follia legisla-
tiva che impedisce a questo
cibo di arrivare sulle tavole
di chi ha bisogno. Basta guar-
dare una qualsiasi strada di
una citta europea per render-
si conto che la moltiplicazio-
ne di questi 100 kg produce
montagne di cibo vertigino-
se che finiscono tutte nel-
I’'ambiente sotto forma di
spazzatura, trasformandosi
in grande fonte d’inquina-

mento. Una volta, venivano |

contemplati i peccati che gri-
dano vendetta al cielo. Ora,
in tempi d’indifferenza con-
sumistica, nessuno sembra
pilt scandalizzarsi di questo
scialo. Eppure, sono convin-
ta che non ci sia nulla di cosi
profondamente scandaloso
quanto il cibo sprecato.

Tra le tante iniziative lode-
voli — come ad esempio I'i

pegno del professor Andrea
Segre con il suo Last Minute
Market e 'Emporio della Soli-
darieta delle Caritas — esiste
anche un’associazione che
dal 2007 cerca di ovviare a
questo scandalo — perché di
scandalo si tratta — con ge-
sti concreti e logisticamente
efficienti ma, per una perver-
sione burocratica — che in-
veste ogni ambito del nostro
Paese, rendendo facile la vita
ai disonesti e impossibile
agli onesti — questo proget-
to non riesce a decollare.

Il progetto Pasto Buono —
sostenuto da Qui Founda-
tion (www quigroup.it) e
che conta gia 120 mila eserci-
zi di ristorazione in tutta Ita-
lia — ha appunto lo scopo di
rendere usufruibile il cibo
gia preparato e rimasto in-
venduto, impedendogli di fi-
nire nella spazzatura.

Oltre alla burocrazia ecces-
siva, si sovrappongono delle
clausole legate all'igiene che
ne rendono quasi impossibi-
le la realizzazione. I donatori
virtuosi, infatti, — che espor-

rebbero nelle loro vetrine
una vetrofania apposita per
dimostrare la loro partecipa-
zione — dovrebbe rifornirsi,
oltre che di contenitori di ali-
menti a norma, di furgoni re-

bitore

‘ L’abbattitore di
temperatura serve
a raffreddare velocemente
un alimento caldo dopo la
cottura: da go ° fino a +3
in circa 9o minuti
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frigerati per il trasporto del
cibo e anche di un costoso
«abbattitore di temperatu-
ra». La cosa paradossale &
che tutti noi, come clienti
della rosticceria possiamo
comprare il cibo e portarcelo
a casa, magari lasciandolo an-
che due ore in macchina,
ma, per donarlo, & necessa-
rio abbattere la temperatura.
Sarebbe dunque importante
semplificare la legge, permet-
tendo alle persone che han-
no bisogno di poter mangia-
re questo cibo civilmente e
non accalcandosi ai cassonet-
ti nei quali viene gettato, co-
sa che accade attualmente.
Euna questione di dignita
del cibo e di dignita della per-
sona, e dunque di tutta la so-
cieta civile. Purtroppo sem-
pre piti spesso si vedono per-
sone, soprattutto anziani,
che frugano nella spazzatura

alla ricerca di qualcosa da _

mangiare e, con questa terri-
bile crisi che stiamo viven-
do, il fenomeno si sta allar-
gando anche alle famiglie
monoreddito e di coloro che
hanno perso il lavoro.
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11 cibo c’¢, e anche in ab-
bondanza, ma non lo si pud
mangiare perché non sono
igieniche le condizioni di tra-
sporto. Perché, mangiare dal
cassonetto é forse igienico?

Chi ha provato a fare una
qualsiasi cosa in questo Pae-
se — non per interesse perso-
nale ma per il bene della col-
lettivita — sa che i bastoni
tra le ruote sono infiniti per-
ché, nel sadismo parahzzan-
te della burocrazia, c’¢ sem-

- pre un desiderio di persegui-

tare chi agisce con onest3,

| correttezza e senza avere tor-

naconti personali. Il nostro &
il Paese del cartelli del «seve-
ramente vietato». Mi sono
sempre chiesta cosa voglia
dire «severamentes. O una
cosa ¢ vietata o non lo &.

Perché non sognare un
cambiamento che ci faccia
andare tutti verso la semplici-
ta, la convivialita, la respon-
sabilita condivisa da tutti?
Nel caso del cibo sprecato,
abbiamo un problema e ab-
biamo anche la soluzione,
ma da questa soluzione nes-
suno ci guadagna niente,
tranne la civilta e I'umanita.
Forse l'inciampo & proprio
questo.

Se il problema risiede, co-
me probabilmente sara, in
unalegge della Comunita eu-

-ropea — questa Comunita

che, a furia di proteggerci, ci
fara tutti morire un giorno
per un banale batterio — per-
ché, per una volta, non fare
una bella figura e lottare per
il bene comune in sede di
Parlamento europeo, cercan-
do di modificare le clausole
che permettono questo scan-
dalo?

Susanna Tamaro
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I numeri

Ogni bar o tavola calda

butta 100 chili

di alimenti all'anno
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