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. SOC‘ETA & SOLIDAR[ETA di Paola Tiscornia

mo delle sprecone: al su-

permercato stipiamo il
carrello sino all'impossibile
salvo poi, a casa, giorno do-
po giorno, essere costrette a
buttare parte del cibo nella
spazzatura. Nel 2015 gli ita-
liani, come evidenzia I'ultimo
rapporto Waste Waicher,
hanno gettato via alimenti
scaduti o deteriorati per un
totale di 8,4 miliardi di euro:
ovvero, piti di 6 euro e mez-
zo e 6 etti e mezzo di cibo
alla settimana per ogni fami-
glia. Pero, per fortuna, di noti-
zia ce n'é anche un‘altra buo-
na. Con un’inversione di ten-
denza lenta ma ormai chia-
ra, 'onda lunga dello spreco
€ contrastata dalla crescita di
un'inedita attenzione al cibo,
dalla solidarieta verso chi non
ne ha abbastanza o non ne ha
affatto, da un nuovo uso so-
ciale degli alimenti, che li ripo-
siziona al centro dei diritti di
tutti. Di questo e altro si par-
lera il prossimo 5 ioin
occasione della Giornala na-
zionale di prevenzione del-
lo spreco alimentare, in cui
verranno presentati anche il
Rapporto 2015 Waste Wa-
fcher sui comportamenti de-
gli italiani in cucina ea tavola e
i dati evidenziati dalla campa-
gna Un anno coniro lo spreco.

GLI ITALIANI E CIBO
Andrea Segreé ¢ fondatore
e presidente di Last Minute

La brutta notizia! Che sia-

Market, istituto legato all'u-
niversita di Bologna che svi-
luppa progetti per il recupe-
ro dei beni a favore di enti
caritativi e ideatore di Wo-
ste Watcher, il primo osser-
vatorio nazionale sugli spre-
chi domestici. Come sta cam-
biando il rapporto fra italiani
e cibo? «A livello individuale,
- risponde Segré, - sul fronte
della prevenzione dello spre-
co,direttamente collegato an-
che a quello delle risorse na-
turali, pur essendoci ancora
da lavorare, i dati evidenzia-
no un cambiamento, con una
nascente maggiore consape-
volezza del problema. La mia
proposta adesso & quella di
istituire un Fondo nazionale
per la prevenzione dello spreco,
avvalendoci di un prelievo mi-
nimo sulla tassa dei rifiuti, per
mettere in campo program-
mi di educazione alimentare
e ambientale e nuove campa-
gne di sensibilizzazione».
Anche a livello collettivo
ci sono schiarite interessanti.
Alla 155/2003, cosid-
detta del Buon samaritano,
che per prima istituzionaliz-
zava il concetto di ridistribu-
zione del cibo inutilizzato o
invenduto da ristoranti, men-
se, grande distribuzione, si &
affiancato nel 2013 il Piano
Nazionale per la zZio-
ne degli sprechi alimentari
(di cui & a capo Segre), vara-
to dal ministro dell'’Ambiente
per dare nuovi stimoli e ren-

IL RISTORANTE... DIETRO LE SBARRE

Nutre il corpo, nutre la mente, ma il cibo pud servire
anche come riscatto sociale. Per esempio a chi & dietro le
sbarre. InGalera si chiama molto esplicitamente il nuovo
ristorante aperto a Bollate, nell’hinterland milanese,

il primo e per ora forse I'unico in Italia realizzato in un
carcere, aperto al pubblico sia a mezzogiorno sia alla

sera, in cui i defenuti, seguifi da uno ch

e un maitre

professionisti, hanno imparato la lavorazione dei cibi
e riescono a sorprendere i clienti portando in tavola
ricette inappuntabili o esclusive. Un’iniziativa nata
offrire a chi & “dentro” (comunque regolarmente
assunto) la possibilita di riappropriarsi o apprendere
la cultura del lavoro e avvalersi di un utile percorso di

formazione professionale da spendere

i un domani

anche “fuori”. Proprio al ristorante, inolire, i detenuti
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dere piti direttamente opera-
tive le indicazioni della Riso-
luzione del Parlamento eu-
ropeo in materia di strategie
antispreco. «Oggi, fra l'altro,
- annota ancora Segre, - é fi-
nalmente in vista una nuova
legge che consentira di ren-
dere pit semplice riutilizzare
gli alimenti invenduti. Detto
questo, dal mio punto di vista
di “osservatore privilegiato”,

sto notando negli ultimi tem-
pi un grandissimo fermento
di idee, proposte e iniziative
per agevolare ulteriormente
il recupero collettivo di cibo
e indirizzare I'avanzo, I'ecces-
so, il superfluo a chi di fatto
resta sempre escluso da tutte
le tavole. Nascono come fun-
ghi nuovi progetti e app dove
distributori e commercianti
fanno rete con gli enti carita-

che frequentanc la sezione carceraria dell'Istituto
alberghiero Paolo Frisi di Milano possono svolgere

lo stage obbligatorio per poter con

vire il diploma.

Una buona iniziativa, cerfo. Ma non "unica.

Buono si chiama infatti il pane prodotto dal carcere

di Opera (Milano) grazie a una cooperativa nata nel
2013 che da agli ospiti della struttura la possibilita

di imparare un lavoro in cui potersi impegnare gia nel
periodo di pena. Un compito svolto con serieta, tanto
che oggi dai forni del carcere escono olire una decina
di qualita di pane diverso, per una media giornaliera
di piv di 100 chili. Grazie a un regolare bando di
gara indetto dalla societd Milano Ristorazione, il pane
Buono afterra ogni giorno anche sulle mense di diverse
Rsa e Centri di prima accoglienza del Comune.
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tivi perché pane e altri pro-
dotti in scadenza atterrino
sulle mense meno fortunate.
Tutto bello, tutto ammirevo-
le. Metto solo in guardia: per
risultare ancora piti sicuro di
quello che arriva sulle nostre
tavole, il cibo sostenibile deve
viaggiare su binari il pits possi-
bile istituzionalizzati e legali».

Tra le pill recenti proposte
c'é quella che condisce assie-
me cibo e legalita, un accosta-
mento invitante. Da || anni
I'associazione Calciosociale
opera a Corviale, periferia
romana “piuttosto” proble-
matica e si da da fare in mille
modi per contrastare degra-
do ed emarginazione. Ades-
so in pentola bolle la nuova
Mensa della legalita e del-
la sostenibilite, con annesso
Social market, pensata non
come struttura assistenzia-
le ma come luogo d’incon-
tro e condivisione. Chi po-
tra, mettera mano al porta-
foglio, quello che & certo ¢
che nessuno verra escluso:

BO x tutti

NON E UNA FORMULA
MATEMATICA, MA POTREBBE
GARANTIRE “IL PANE QUOTIDIANO”
Al MENO FORTUNATI.

COME CI INSEGNANO LE TANTE
INIZIATIVE CHE STANNO
FIORENDO ANCHE IN [TALA

chiunque potra sedersi a ta-
vola, con modalita diverse a
seconda della propria capaci-
ta di reddito. Per quando sara
pronta? Gli sponsor ci sono,
ma ne mancano ancora: qual-
cun altro risponde?

Cibo e altro si pué com-
prare all'Emporio Portobello,
vicino alla stazione di Mode-
na. Un supermarket un po’
particolare nato nel 2013 gra-
zie alla locale Associazione ser-
vizi per il volontariato. «Un pro-
getto, - spiega la coordinairi-
ce, Angela Artusi, - pensato
per dare una mano ai nuovi
poveri, chi sino a poco tem-
po fa poteva contare su | o
2 stipendi e adesso non ar-
riva a fine mese. Ogni anno
abbiamo 500 famiglie clien-
ti (a meta fra italiane e stra-
niere) selezionate dai Servizi
sociali: grazie alle donazioni
di aziende o a iniziative quali
raccolte alimentari,vengono
a fare la spesa per 6 mesi con
un budget di punti anziché di
euro, stabilito in base al nu-
mero di componenti. Dopo
una pausa, se tornano, pos-
sono comprare |la merce con
ore di lavoro volontario fra
gli scaffali, o in altre aziende
collegate, sfruttando anche
competenze di falegname-
ria, idraulica o altro. Restia-
mo anche a disposizione per
consulenze sulla gestione del
bilancio domestico, sui rap-
porti con le istituzioni, o su
problemi di lavoroy.

DAL SUPERMARKET
ALLA RISTORAZIONE

A Monza ha appena aper-
to i battenti Una cucina per
futti-Tratforia popolare, colle-
gata all'Arci e alla Fondazione
Monza e Brianza. |l venerdi,
all'ora di pranzo, si possono
gustare i piatti piti tipici della
tradizione italiana. Per il con-
to,c’e una formula atipica. Ce
la spiega lo chef, Paolo Lon-
goni, giornalista converti-
to alla cucina: «Noi comu-
nichiamo il costo delle ma-
terie prime. Il cliente puo
lasciare un’offerta libera se
ne ha la possibilita, oppure
pagare con ore di volonta-
riato, un po’ come si fa nel-
le banche del tempo: impe-
gnandosi come facchino, la-
vapiatti, tuttofare». Obiet-
tivi dell’iniziativa? Favorire
un’alimentazione piu sana
e corretta, creare una re-
te di solidarieta locale, sen-
sibilizzare contro lo spre-
co di cibo. Lindirizzo é: via
Monte Grappa 4B a Monza,
per informazioni: scuotivento.
arcimonza@gmail.com

E ora dalla Brianza ci spo-
stiamo a Roma, al Quadraro,
un quartiere compatto dove
ci si considera in famiglia e
di famiglia. Alla Locanda dei
Girasoli ¢'é parecchio per-
sonale, regolarmente assun-

to con contratto a tempo
indeterminato, una quindici-
na fra addetti all'accoglienza,
camerieri, cuochi e pizzaioli.
Tutti giovani: ¢i sono ragazzi
con disabilita intellettiva, al-
tri con sindrome di Down,
uno & autistico. Accomunati
da una passione per il cibo
e quell'orgoglio di lavorare
che ha fatto guadagnare al ri-
storante il certificato di ec-
cellenza di TripAdvisor. Non
sempre le cose sono anda-
te bene, certo, negli anni si
sono verificati dei problemi,
ma i ragazzi sorridono per-
ché sanno che ce la faranno.
La strada & ancora lunga, tut-
ti insieme sembra cosi corta.

Ma il nostro tour gastro-
nomico alla scoperta di tavo-
le solidali non & finito. Ades-
so siamo alla rosficceria La
Maddalena, nel cuore del
centro storico genovese. Qui
ogni sera al momento della
chiusura le serrande restano
su: pensionati sociali, extra-
comunitari, emarginati, gente
senza piu il lavoro, con or-
dine e dignita si mettono in
coda. E avanzata della frittata,
della torta di bietole? Focac-
cia ce n'e ancora? E latte in
scadenza, quello che non si
vende piti? «Faccio il rostic-
cere da 40 anni, - dice da die-
tro il bancone Vitale Putzu.
- Una volta l'invenduto anda-
va nell'umido, adesso come
si fa a ignorare chi & in dif-
ficolta? Vivere in un quartie-
re significa soprattutto fare
rete. E aggiungere altri posti
a tavolay.

PER SAPERNE DI PIU
www.unannoconirolospreco.org
www.lastminutemarket. it
www.ingalera.it
Www.in-opera. it
www.porfobellomodena.it
wwwicalciosociale. it
www.lalocandadeigirasoli.it
In libreria Cibo, di Andrea
Segre, edizioni Il Mulino.

NE PARLIAMO QUESTA SETTIMANA
SULLA NOSTRA PAGINA FACEBOOK
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