
In tema di Expo… come ridurre
gli sprechi alimentari?

Sprechi  alimentari.  FAO  e  Coldiretti:  ecco  le  regole  da
seguire
(articolo  tratto
da  http://www.sicurezzaalimentare.it/sicurezza-produttiva/Pagi
ne/SprechialimentariFAOeColdirettieccoleregoledaseguire.aspx)

Secondo la FAO, circa il 25% delle calorie alimentari vengono
scartate ogni anno. Si è spesso inconsapevoli, ma sicuramente
colpevoli, di quanto cibo viene sprecato. Saremo 9 miliardi di
persone  nel  2050  ed  è  tempo  di  esaminare  e  correggere  i
comportamenti. Ecco alcuni consigli.
1.Comprare  solamente  ciò  di  cui  si  ha  bisogno.  Sembra
abbastanza scontata come affermazione ma spesso con le offerte
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o i mitici prendi 2 paghi 1, si tende a comprare più del
necessario.  Si  può  correre  ai  ripari,  pianificando
accuratamente la spesa settimanale, magari facendo una lista
sulla base delle proprie esigenze. Regola antispreco ma anche
salvadenaro.
2. Non buttare via il cibo buono. Data di scadenza e termine
minimo  di  conservazione  sono  sicuramente  utili  ma  sono
generalmente sono delle stime.
3.  Ridurre  le  porzioni  o  suddividerle.  Ad  esempio  nei
ristoranti chiedere una porzione più piccola o metà porzione,
se non si è sicuri di riuscire a mangiare tutto. Altrimenti,
condividere  la  propria  porzione  con  qualcun  altro.
Occasionalmente  si  possono  organizzare  feste  o  cene
particolari, riciclando con ottime ricette alcuni avanzi di
cibo ancora buono.
Regole antispreco che di questo periodo  vanno a braccetto con
iniziative anticrisi. In Europa, ci si sta incentrando sul
recupero regolato dei cibi ancora commestibili. Si veda il
caso Grecia in cui la politica si è attivata per permettere la
vendita di prodotti al di là del TMC a prezzi ridotti, o in
Italia  con  il  last  minute  market.  Negli  USA  spopolano  i
freegans, ma anche li ci si sta attrezzando per politiche di
recupero organizzato.
Ma Coldiretti ne aveva suggerite di altre:
4.   Fare  la  lista  della  spesa:  permette  di  evitare  di
soccombere agli acquisti di impulso, che sono quelli di cui
non abbiamo realmente bisogno
5. Evitare offerte allettanti ma di cose tutto sommato inutili
(3×2  e  altro:  subito  ci  sembra  un  affare,  poi  magari  lo
buttiamo).  Molte  offerte  riguardano  poi  lotti  prossimi  a
termine di conservazione: attenti
6. Per i deperibili, il risparmio vero consiste nel comprare
solo ciò che ci serve!
7.  Bisogna  sapere  che  i  supermercati  fanno  offerte  in
determinati periodi dell’anno, spingendoci a comprare di più:
Natale, Pasqua, ritorno dalla ferie in Agosto-
8. Riordinare il frigorifero periodicamente, evitando effetto



“cumulo”
9. Ricette antispreco: molte ricette della tradizione italiana
nascono  come  “povere”  quindi  naturalmente  antispreco,  con
pochi ingredienti; altre nascono invece proprio dal bisogno di
consumare gli avanzi,  spesso con pane vecchio (vedi caciucco
o altre zuppe regionali, o le frittate, polpette, verdure
ripiene, involtini, spezzatino, etc). Il  banco Alimentare ha
stilato  un  bel  ricettario  con  le  ricette  anti-spreco,
Coldiretti  da  tempo  ne  propone  diverse.
10. Corretta conservazione. Cibo conservato male dura di meno.
Attenzione  alle  condizioni  di  temperatura  ed  umidità  per
frutta e verdura- da conservare al fresco e al riparo da
agenti atmosferici (se nel frigo, nell’apposito vano).
In ogni caso, il tema è ancora caldo e c’è bisogno di fare di
più, ma di fatto, in questo, caso la crisi economica rende più
virtuosi, lo sa bene il popolo italiano. Secondo un’indagine
dell’anno scorso Coldiretti/SWG  buttiamo circa 11 miliardi di
euro di cibo ogni anno ma allo stesso tempo due italiani su
tre hanno ridotto gli sprechi. Il 67% ci è riuscito facendo
più  attenzione  agli  acquisti,  il  59%  ha  riutilizzato  gli
avanzi, con un po’ di fantasia si possono inventare tanti
piatti antispreco.  Il 40% ha comprato di meno e il 38% ha
fatto più attenzione alla data di scadenza.
NDR: …e in merito, un’azienda brasiliana ha già creato un
nuovo – divertente – modello di business: piatti di dimensione
“ridotta”  a  forma  di  mezzaluna,  per  contenere  meno  cibo,
ovvero  quel  20%  di  porzioni  standard  che  troppo  spesso
finiscono  nella  spazzatura.  Guarda  il  bellissimo  video
su: https://www.facebook.com/video.php?v=10151787219529910

https://www.facebook.com/video.php?v=10151787219529910

