g LIBERTA

L/ Edizione del: 19/10/16
Dir. Resp.: Stefano Carini Estratto da pag.: 9
Tiratura: 22.586 Diffusione: 27.852 Lettori: 120.000 Foglio: 1/1

COMUNE DI PIACENZA

Sezione: CRONACA DELLA CITTA'

Piu consapevolezza per ridurre gli sprechi alimentari

Un libro delle piacentine Lucrezia Lamastra e Miriam Bisagni racconta l'innovativo progetto “RicibiAMO”

219- 198- 080

PIACENZA - Un terzo dei prodotti
alimentari che vengono prodotti
& destinato al cestino (il 50% cir-
canon raggiunge la tavola, men-
tre il restante non raggiunge la
pancial). Il che vuole dire che il
28% della superficie agricola
mondiale viene coltivato per
produrre cibo destinato ad esse-
re buttato. Sono numeri da ca-
pogiro, che suscitano una certa
impressione. Soprattutto perché
sappiamo che una persona su 9
non ha cibo a sufficienza per vi-
vere. Inolire, lo spreco di cibo va
relazionato allo spreco di tuttele
risorse che ci sono volute per
produrlo (aria, acqua, suolo, bio-
diversita), risorse preziose che
vanno gestite con cura.

Proprio a queste grandi pro-
blematiche & dedicato un li%ro,
in cui e contenuta la narrazione
diun progetto nato pit di tre an-
ni fa con l'obiettivo di contrasta-
relo spreco di cibo nel settore ri-
storazione.

Il volume, presentato nei gior-
ni scorsi con successo al castello
di Paderna, durante la rassegna
Frutti Antichi, & frutto del lavoro
di Lucrezia Lamastra, ricercatri-
ce presso la Facolta di scienze a-
grarie alimentari e ambientali
della Cattolica di Piacenza, e Mi-
riam Bisagni, sociologa presso la
Ausl e anima della rete di filiera
Piace cibo sano.

«Purtroppo - spiega Bisagni -
in Italia c'eé poca consapevolez-
za; il che non ci permette di rag-
giungere gli obiettivi di riduzio-
ne fissati nel piano di azione na-
zionale anti sprechi. Forse ci aiu-
tera la legge 166/2016 entrata in
vigore il 14 settembre che fa del-
la sensibilizzazione al tema uno
dei punti cardinali».

In questa stessa legge si fa ri-
ferimento alla possibilita che le
Regioni stipulino accordi e pro-
tocolli per la diffusione nelle

doggy bag nel settore ristorazio-
ne. Inrealta alle doggy bagle due
autrici ci avevano gia pensato 3
anni fa, nell’ambito del progetto
Ricibiamo sostenuto dalla Ca-
mera di commercio di Piacenza
e coordinato dalla stessa Lama-
stra con il supporto di Piace cibo
sano. Si trattava di un progetto
pilota sviluppato con il ristoran-
te Mathis di Fiorenzuola per
sensibilizzare e contrastare lo
spreco di cibo al ristorante. Un
questionario rivolto ai consuma-
tori aveva permesso di capire co-
me (fatto confermato anche da
altri studi sull’argomento) i
clienti del ristorante vivessero
con una certa timidezza il fatto
di portarsi via il pasto non con-
sumato.

«Il progetto - spiega Lamastra
- prevedeva un kit composto da
una tovaglietta informativa sulle
dimensioni dello spreco, una
doggy bag dal design accattivan-
te e un omaggio per i clienti (un
piccolo libro “reversibile” conte-

nente da un lato i risultati del-
I'indagine sullo spreco di cibo e
dall’altro tante ricette da provare
a casa per rendere lo spreco una
risorsa). 1l tutto confezionato in
materiale assolutamente biode-
gradabile ed ecocompatibile,
per evitare la produzione di altri
rifiuti».

«RicibiAMO - spiega Ettore
Capri, professore ordinario pres-
so I'Universita Cattolica e re-
sponsabile di Opera, Osservato-
rio europeo per l'agricoltura so-
stenibile, che & partner nello svi-
luppo del progetto pilota e nel
sua diffusione - & un progettoin-
novativo ed originale oggi sup-
portato da una norma. Originale
perché voluto da piacentini, an-
cora una volta pionieri, in quan-
to € nato 3 anni fa quando di
sprechi alimentari nella ristora-
zione non si parlava altrove. In-

novativo perché & la grande op-
portunita dei ristoratori a non
essere solo star televisive o di-
spensatori di ricette spesso usa
e getta: gli chef recuperano un
ruolo anche sociale promuoven-
do pratiche che salvaguardano
I'ambiente e trasmettendo que-
sta consapevolezza ai consuma-
tori, i loro clienti. Quindi saran-

Miriam Bisagni, una delle autrici del libro

no degli Chef 2.0, sostenibili e re-
sponsabili nei confronti della so-
cietar,

Circa le prospettive del pro-
getto il professore chiarisce di
essere «al corrente che Iren & in-
teressata a sostenere lo sviluppo
del progetto RicibiAMO e se que-
sto non avverra il progetto sara
certamente realizzato in altri ter-

ritori che ne hanno fatto richie-
sta».
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