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Dal campo al cassonetto
quanto cibo sprecato

Le mense Caritas scoppiano ma migliaia di quintali di ortaggi e frutta
vengono mandati al macero perché troppo piccoli o troppo grandi

Www.ecostampa.it

di llaria Bonuccelli

Nella zona di Suvereto,
quest’anno i campi di Pier Pao-
lo Pasquini hanno prodotto
200 quintali di meloni per etta-
ro. Sugli scaffali dell'Esselunga
di Firenze e Milano, ne sono
arrivati la meta. I1 50% «e stato
buttato nei cassoni come rifiu-
to organico». Scartato perché
non risponde ai criteri di ven-
dita (misure, dimensioni, pe-
so) imposti dall'Unione Euro-
pea. Se pesameno di 1 chilo o
pilt di un chilo e 600 grammi,
nonva bene per i supermerca-
ti; spesso neppure per i merca-
tigenerali. Senon ¢’e unmodo
per trasformare il prodotto,
l'alternativa e fra I'allevamen-
to dei maiali o il cassonetto,
terminale della filiera dello
spreco.

Migliaia di quintali al macero. 11
fenomeno dello scarto di cibo
anche in Toscana & enorme,
malgrado I'aumento di perso-
ne che si rivolgono a Caritas,
associazioni di volontariato,
parrocchie per pasti caldi e
pacchi d1 viveri. Dal 2013 il
Banco dlimentare di Firenze
ha a carico 20m11a persone in
pilt rispetto al 2012. Eppure
questo non basta aridimensio-
nare lo spreco alimentare che
ha origine dalla produzione,
soprattutto agricola. Emble-
matici sono i dati forniti da
Francesco Viaggi, presidente
della Cooperativa Agricola Or-
tofrutta Grosseto, che racco-
glie la produzione di centinaia
di aziende destinata all’Esse-
lunga di Milano e Firenze.
Viaggi ammette chenel20121a
coop hascartato 7.000 quintali
tra frutta e verdura, nonostan-
te le attivita di trasformazione
messe in piedi, per produire
sott’olii, pure di frutta, mar-

mellate. Nel 2013 & andata un
po’ meglio: lo scarto & stato di
4.300 quintali, grazie anche al
fatto che Caritas ha ritirato
1000-1500 quintali di prodotti,
ma l'anno ancora non & finito.
«E comungque - aggiunge - sul-
le colture - uno scarto del 20%
ci sara sempre, a causa dell’an-
damento stagionale, delle
eventuali malattie che aggredi-
scono le coltivazioni, delle pos-
sibili grandinate».

Scarti di produzione fino al 50%.
Ilproblema - prosegue Viaggi -
& quando gli scarti nei campi
«raggiungono il 50% a causa di
pezzature e qualita». La que-
stione si presenta ogni settima-
na «con tutte le produzioni,
per ortaggi fuori calibro (il ca-
volfiore troppo piccolo o trop-
po grande), macchiati o rotti a
causa delle gelate o della gran-
dine (spinaci e bietola) per
l'eccesso di offerta che riguar-
dano prodotti deperibili: o
vengono assorbiti subito dal
mercato o non sono pil servi-
bili. E se non sono trasformabi-
li, cerchiamo di garantire una
destinazione zootecnica: per
gli allevamenti di bovini, di
maiali, di pecore. Tentiamo di
mandare meno prodotto pos-
sibile in discarica». Mentre nel
carrello degli italiani - secon-
do un’indagine di Coop - dal
2009 al 2013 - 'acquisto di frut-
ta e calato del 3,2% e quello di
verdura del 2,6%.

Il prodotto resta nel campo.
Spesso, perd, succede che gli
ortaggi non facciano neppure
in tempo ad arrivare al casso-
netto. «Il prodotto non viene
proprio raccolto. Questo acca-
de se la “sofferenza” supera il
gusto. Se le difficolta del mer-
cato superano la domanda»,
specifica Viaggi. E avviene so-
prattutto per colture come il
melone, il cocomero, lo zuc-

chino (ma non con il fiore,
sempre molto richiesto). Spe-

cie se pagato 5 centesimi al chi-
lo al contadino.

La mancata raccolta, dun-
que, & un problema di costi,
spiega Pier Paolo Pasquini, vi-
cepresidente di Confederazio-
ne Agricoltori (Cia) di Livorno:
«Riprendiamo l'esempio dei
meloni. Per coltivarli, io spen-
do 10mila euro all’ettaro se la
produzione & coperta; 5-6mila
euro'ettaro per laproduzione
di luglio e agosto, in campo
aperto oltre 1000-1500 euro a
ettaro per la raccolta.
Quest’anno, il prezzo del melo-
ne estivo stabilito dalla coop di
Grosseto alla quale conferia-
mo il prodotto per la grande di-
stribuzione é stato di 50 cente-
simi al chilo». Ma la coop - ri-
corda Pasquini - «ci paga il pro-
dotto venduto al supermerca-
to, non quello ritirato. Visto
che il 50% e stato buttato via,
dal melone la mia azienda ha
ricavato 25 centesimi il chilo.
Avendo saputo prima il prez-
70, avremmo lasciato i meloni
nel campo: almeno avremmo
risparmiato i soldi della raccol-
tar. Purtroppo «non conoscia-
mo mai il prezzo in anticipo e
quindi cimuoviamo sempre al
buio». Come per i pomodori
da insalata, pagati dalla coop
70 centesimi al chilo e rivendu-
ti dall’Esselunga a 2,99 euro al
kg. «I.'unica consolazione - di-
ce Pasquini - e che sui pomo-
dorilo scarto einferiore».

1 prodotti non acquistati. Ma an-
che dove lo scarto e inferiore -
prosegue Pasquini - non c’e
nulla che metta al riparo i pro-
duttori da un’altraincognita: il
mancato acquisto della mer-
ce. «Anche se esistono accordi
con i produttori - conferma - e
i supermercati vedono che un
prodotto non va, non lo com-

prano. Cosl aumenta la quanti-
tadello scarto».
Inadeguato il 30% dei prodotti.

Fral'altro - prosegue Pasquini
- la percentuale dei prodotti
che vengono scartati e gia alta
in origine:il130% «diquello che
c’e sul campo non hairequisi-
ti richiesti dalla grande distri-
buzione». Un modo per argi-
nare il problema - suggerisce
Pasquini - sarebbe convincere
i supermercati a vendere an-
che la «merce di “seconda”,
meno bella, a prezzi piu bassi,
in modo da garantire anche a
chi ha meno soldi di rifornirsi
di frutta e verdura di qualita».
Invece prevale la “pezzatura”
al momento dell’acquisto,
conferma Miriano Corsini, re-
sponsabile della cooperativa
Terre dell’Etruria di Castagne-
to Carducci, 2800 aziende agri-
cole associate. Niente meloni
da2,5 chili, ad esempio: infatti,
quest’anno la coop su 20mila
quintali trattati, ne ha scartati
circa 2mila. Niente cocomeri
da 16-17 chili: quello che si
vende - aggiunge Corsini, pre-
sidente della cooperativa Ter-
re dell’Etruria evicepresidente
nazionale di Legacoop agroali-
mentare - € 'anguria da massi-
mo 10 chili. O il cocomero
“baby” da 1 chilo. «<Attenendo-
ci a queste misure - riprende
Simonelli - lo scarto puo resta-
re entro il limite del 10-15%,
anche perché quando arriva a
noi la selezione e gia stata fat-
ta:nel campon.

Produzione a peso controllato. E
c¢’¢ un modo - dice Corsini -
per ridurre al massimo gli spre-
chi, in agricoltura. Controllare
la produzione all’origine. Di-
versificando le colture, in mo-
do da non saturare il mercato,
ma soprattutto «impiegando
professionisti perché i prodot-
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tirestino nel parametrl comu-
nitari. Noi ci avvaliamo della
consulenza di 4 agronomi in
modo che le angurie non supe-
rino mai un determinato peso

e rientrino nel range richiesto
dalla grande distribuzione. Co-
me dicevo, vamolto il cocome-
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di cibo distribuito

ro “baby” adatto a una coppia
o a famiglie di 3 persone. Cosi
attraverso tecniche colturale
idonee si possono limitare
danni. Con concimazioni equi-
librate si evitano prodotti che
eccedano nel peso. Voglio dire

che con una programmazione
migliore, si possono ridurre gli
sprechi». Per il resto - conclu-
de Simonelli - ci sonoiprodot-
tidestinati alle mense, ai punti
di trasformazione dove i melo-
ni grossi diventano macedo-
nia o i cavolfiori enormi surge-

lati. A meno che non restino a
marcire nei campi.
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per limitare scarti
nelle mense

02

L'universita di Pisa ha gia
iniziato la sperimentazione
anti-sprechi: piatto unicoin
mensa, con riso, carne e
verdura. Il “Piano del cibo” -
sottoscritto daunaventinadi

Comuni del pisano - puntaa
ridurre gli scarti «partendoda
unapprocciointegratotrala
filiera cortadella produzione
(locale) e le mense pubbliche,
in particolare scolastiche»
spiegail professor Gianluca
Brunori, del dipartimento di
Scienze agricole. L’'universita
e laprovinciadiPisa gia
collaborano per «arrivarea
percorsi alimentarieauna
Cartadel cibo che, attraverso
unadieta sostenibile,
comprima gli sprechi». Come
quellodella verdura, poco
gradita ai hambini «o altre
storture che stanno
emergendo dalle rilevazioni di
chi monitorale mense
scolastiche. Risulta, infatti,
che chi preparail brodo peri

in Toscana 2 : S S
| 2012 g = assistita » ragazzini, poi buttiviala
bt ) ne. 5 e ki A ; carne biologica utilizzata.
2 2 = Erie) IR Ecco dobbiamo evitare che
A PG 2 questo avvenga».
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Generi
alimentari
buttati
in un cassonetto
afianco
- | di un supermarket
aLivorno
A destra
la verdura
donata da
Unicoop Toscana
alla Caritas
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Rifiuti buttati
in un cassonetto

vicino a un supermercato
a Viareggio

A sinistra una donna
cerca cibo nei bidoni
della spazzatura
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