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Ultimo incontro del progetto rotariano all’istituto aw@m&a QQSSS Gigante” di Alberobello

1l Wo\a:.% ooss.o _o spreco alimentare

cSu studentessa si & detta
./ impressionata per il volu-
me di cibo che viene gettato,
movam:czO di “un chilo di pol-

" che, per poter arrivare sul-
_m nostra tavola, ha bisogno
dell'impiego di 4mila litri di
acqua. Un’altra ha ringraziato
per aver appreso come “gesti-
re” bene il frigorifero di casa,
sia per evitare spreco di cibo e
di energia, sia per evitare ma-
lattie da cibo-avariato ma ap-
parentemente sano. Un ragaz-
zo ha detto che “si portd a ca-
sa” il concetto della “lista delle
cose da comprare” al market,
sobria e non ridondante, entro
il reale fabbisogno della fami-
glia. Un altro ancora, a propo-
sito del pollo: “Perché, il pollo
siinnaffia?”; ironia per confer-
mare di aver appreso bene che
i 4mila litri di acqua impiegati
sono distribuiti in.tutti i pro-
cessi della catena alimentare,
dal suo mangiare e bere in
masseria alla'macellazione, al-
la posa nel piatto sulla nostra
tavola. Un altro; di aver acqui-
sito la consapevolezza dell'im-
portanza del controllo della
data di scadenza di un prodot-
to alimentare, sia al market che
a casa, dove esso deve essere
disposto in frigo piti avanti ri-
spetto all’altro che scade dopo.
Un altro studente ha letto tutti
gli appunti che diligentemente
ha preso durante Iincontro,
dicendosi contento che il Ro-
tary abbia “preso a cuore” an-
che questo problema della no-
stra societa. La dott.ssa Bella-
cicco ha invitato 1 giovani a
mettere in pratica a casa tutto
quello che hanno appreso, an-
che nella consapevolezza che
nel mondo, ogni quattro se-
condi, un uomo muore di fa-
me. La dott.ssa Masci ha fatto
constatare che il nostro 85@7
to non ¢ soltanto risparmiare
ma & anche rispetto per I'intera
comunita, per gli altri che non
hanno la possibilita di consu-
mare: infatti “voi siete ragazzi
fortunati”. L’ultimo incontro
del progetto rotariano “Nutri-
re ed educare al contrasto del-
lo spreco alimentare” ha avuto
luogo lunedi scorso, 20 marzo,
all’istituto “Basile Caramia-Gi-
gante” di Alberobello. Accolti
e presentati dalla prof.ssa Cin-
zia Ruggieri, nelle veci della

preside Angelita Griseta; dalla
collaboratrice prof.ssa Emma
Longo e dalla referente al pro-
getto salute dell’istituto,
prof.ssa Nunzia Salamida, il
presidente del Rotary Club Pu-
tignano Trulli e Grotte, ing.
Francesco Mercieri, dopo aver
ricordato i valori rotariani, ha
fatto presente come anche il te-
ma dello spreco alimentare si
inquadra perfettamente nelle
linee di intervento del Rotary,
nella considerazione che il cibo
€ una risorsa limitata, esatta-
mente come |'acqua e che per-
tanto non va sprecato. Flanno
affrontato l'argomento tre
esperti rotariani: il dott. Giu-
seppe Nitti, la dott.ssa Olimpia
Masci e la dott.ssa Ezia Bella-
cicco. Efficace lo slogan che
hanno presentato: “Rotaryu-
niamoci per nutrire meglio e
fare un bidone allo spreco”

Ma quanto cibo sprechiamo in
tutto il mondo? Un terzo di
tutto quanto prodotto. Una
quantita che potrebbe nutrire
quattro volte le persone affa-
mate di tutto il pianeta. Nei
paesi pitt industrializzati come
I'Italia, pi1 della meta di tutto
lo spreco avviene in casa no-
stra (meno al ristorante o al su-
permercato), quando si cucina,
si mangia e si sparecchia. Nel-
le nostre case noi mﬁwmnrwmgo
di pitt perché siamo pigri, non
guardiamo le date discadenza
e perché cuciniamo troppo.
Nel mondo viene sprecato il
35% del pesce (circa uno su
tre); come dire tre miliardi di
salmoni che, se messi in fila,
uno dopo l'altro, ci consenti-
rebbero di coprire 10 volte la
distanza terra-luna. Ma spre-
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chiamo anche i1 20%. della car-
ne prodotta (circa 75 milioni di
mucche), i1 30% dei cereali (cir-
ca 763 miliardi di confezioni di
pasta) e i1 45% di frutta e ver-
dura {(quasi una mela su due)!
La dott.ssa Masci ha richiama-
to l'attenzione sul fatto che,
per produrre un alimento, ser-
vono tante risorse: lavoro, ben-
zina... ma soprattutto acqua
(quilesempio, ripreso in aper-
tura, che, per produrre un pol-
lo, in tutta la filiera occorrono
4mila litri diacqua). La carne &
I'alimento che, solitamente, ha
bisogno di piti risorse per esse-
re prodotta. Ma questo non
vuol dire che non dobbiamo
mangiarne - ha chiarito la
dr.ssa Masci - ma che dobbia-
mo prestare attenzione a non
gettarne via nemmeno una
piccola quantita, vﬁ.nwm\ cio
vuol dire gettare via tante ri-
sorse preziose utilizzate per
produrla. Ella ha invitato an-
che a riflettere sul fatto che
ogni essere consuma circa
3.800litri di acqua al giorno, di
cui solo 137 per uso domestico,
appena 167 per i prodotti di
uso quotidiano e ben 3.496 per
il cibo che mangiamo. Acqua
che noi non vediamo ma ne-
cessaria per produrre i cibi, i
beni e i servizi che consumia-
mo ogni giorno (pari a 20 va-
sche da bagno!). Ella ha defini-
to “acqua invisibile” quella che
c’e dietro una porzione di ver-
dura (32 litri); in un piatto di
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bovina (1.550!). “Per cui ogni
giorno - ha detto agli studenti
increduli - voi potete fare qual-
cosa: potete scegliere di conte-
nere il consumo di acqua, a ta-
vola, senza rinunciare al piace-
re del cibo; per esempio, se un
menu a base di origine anima-
le ha bisogno di 4-5 mila litri di
acqua, uno di “stile mediterra-
neo” ne ha bisogno della meta
e ci fa anche bene!”. Quindi ha
fatto notare come nella “pira-
mide alimentare e in quella
idrica” pit1 si sale in vetta in
quella alimentare (formaggi,
carne, pesce...) pitt ¢’e consu-
mo di acqua, tanto che I'una &
rovesciata rispetto all’altra.
“Ricordate che ogni volta che
gettate una fetta di pane, spre-
cate 40 litri di acqua, ogni vol-
ta che buttate una mela, ne
sprecate 70; e un uovo, 135 litri.
A tavola dunque, scegliete il
benessere. Bevete pilt acqua
ma “mangiatene di meno”

Cosa ci aiuta a sprecare di me-
no in casa? Sicuramente com-
prare solo quello che ci serve;
primadiandare a farelaspesa,
dobbiamo controllare la di-
spensa e verificare cosa ci ser-
ve davvero; in questo modo
non avremo una dispensa
troppo piena di cose superflue
che poi butteremo. Inoltre pos-
siamo ridurre lo spreco nel no-
stro frigorifero semplicemente
tenendolo il pitt pulito possibi-
le. Infatti, un frigo disordinato
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e sporco facilita la proliferazio-
ne batterica e di tutti quei mi-
crorganismi che deteriorano
gli alimenti. Utile, in dispensa
come in frigo, mettere davanti
i prodotti che scadono prima
cosi danon dimenticarceli e la-
sciarli scadere. Ma quali sono i
cinque punti chiave per ali-
menti pitt sicuri? La dott.ssa
Masci ha riportato le racco-
mandazioni della World
Health Organization: abituar-
si alla pulizia; separare gli ali-
menti crudi da quelli cotti; cu-
cinare bene gli alimenti; tenere
gli alimenti alla giusta tempe-
ratura; utilizzare solo acqua e
materie prime sicure. In casa
tuttavia, ha ammonito la rela-
trice, se facciamo la lista della
spesa ma poi cuciniamo trop-
po e serviamo porzioni esage-
rate, non abbiamo risolto pit
ditanto il problema dello spre-
co. Cuciniamo dunque, quan-
to necessario, serviamo por-
zloni corrette cosi, se dovesse
avanzare qualcosa, la possia-
mo conservare in frigo e con-
sumare nei pasti successivi. In-
fine: perché & importante par-
lare di spreco alimentare? Per-
ché non sprecare fa parte di
una corretta alimentazione, co-
me fortemente suggeriscono
I'OMS e la FAO. Anche la Re-
gione Puglia sensibilizza a non
sprecare cibo: “Il cibo ¢ vita.
Non sprecarlo!”, & uno dei suoi
messaggi principali.

Pietro Gonnella



