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Il cibo ha una parte importante
nella nostra cultura. Sprecarlo,
rifiutarlo, fa male a tutti perché
è ingiusto gettarlo quando anco-
ra tante persone non possono
acquistarlo. Lo spreco alimenta-
re è un problema diffuso, non
soltanto in Italia, ma in tutto il
mondo. Ci sono zone del piane-
ta in cui le persone muoiono di
fame, mentre il 50% dello spre-
co alimentare avviene nelle ca-
se. Il cibo è una risorsa per cia-
scuno di noi, è un nutrimento in-
dispensabile che non è infinito
quindi bisogna farne buon uso.
Ogni anno buttiamo 1,3 miliardi
di tonnellate di cibo, che potreb-
bero sfamare tre miliardi e due-
cento milioni di persone. Solo
in Europa, ogni anno, gettiamo
nella spazzatura novanta milioni
di tonnellate di prodotti alimen-
tari, circa 179 chilogrammi a per-
sona (incredibile!). Quando
mangiamo non stiamo a pensar-
ci, ma per la produzione di ogni

alimento sono state utilizzate
tante risorse. Nel momento in
cui buttiamo via il cibo, buttia-
mo anche tutte le risorse utiliz-
zate per produrlo: l’acqua, la ter-
ra, l’elettricità e il lavoro di uomi-
ni e donne per il trasporto e la
sua distribuzione.
Ma che cosa sprechiamo esatta-
mente? Secondo gli studi gettia-
mo il 20% della carne, il 30% di

cereali (in particolare confezio-
ni di pasta), il 45% di frutta e ver-
dura (cioè quasi un frutto ogni
due) e il 35% di pesce. Più del
50% dello sciupo avviene in ca-
sa, quando in cucina si mangia
o si sparecchia. Mentre nei Pae-
si in via di sviluppo si spreca so-
prattutto durante e dopo la rac-
colta del cibo a causa della scar-
sa disponibilità di tecnologia

adeguata e possibilità di conser-
vazione dei prodotti. Ed è pro-
prio un peccato il fatto che noi
occidentali, che abbiamo sia le
migliori tecnologie che la possi-
bilità di conservare i cibi, quan-
do andiamo a fare la spesa,
spesso compriamo troppo, an-
che quello che non ci piace e
che poi buttiamo.
Nella distribuzione, i responsa-
bili siamo noi. Succede facil-
mente di non comprare una sca-
tola di biscotti solo perché ve-
diamo la confezione con qual-
che graffio; oppure nei super-
mercati vengano buttati nella
spazzatura prodotti con legge-
re ammaccature o perché sca-
dono dopo qualche giorno, per-
ché noi così non le acquistiamo;
così come nel nostro frigorifero
rimangano cose scadute, per-
ché comprando troppo cibo,
non ce la facciamo a consumar-
lo entro la data di scadenza.
Possiamo evitare lo spreco di ci-
bo, comprandone meno e con-
trollando le date di scadenza, ri-
cordandoci di mantenere il cibo
in un luogo adatto con le giuste
temperature o cercando di man-
giare tutto quello che è nel piat-
to, cosa che a volte, ad esem-
pio, non facciamo nelle nostre
mense scolastiche.

L’approfondimento

Nascita delle emissioni: problemi di gas serra
Provocano l’aumento delle temperature nel pianeta

La lotta al cambiamento
climatico passa anche
dal nostro modo
di fare la spesa
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I problemi dei gas serra, che
provocano aumento di tempera-
tura nel nostro pianeta, sono le-
gati anche al cibo. A partire da-
gli anni Cinquanta del secolo
scorso, le coltivazioni si sono
meccanizzate, con richiesta di
grandi quantità di fertilizzanti e
dando inizio all’industria dei
mangimi per velocizzare la cre-
scita di bovini, suini, pollame e
pesce (a tutt’oggi in continuo
aumento).

Delle nostre scelte alimentari
fanno parte anche tantissimi
prodotti esotici, cioè tipici di al-
tre regioni del mondo, che ven-
gono coltivati in terreni che, per
ottenerli, spesso richiedono
una deforestazione selvaggia
con relativa distruzione di flora
e fauna. Così pure la fauna mari-
na.
Non solo, tali prodotti fanno lun-
ghissimi viaggi in mare per arri-
vare da noi per cui, solo per que-
sto motivo, causano ben il 7%
circa di emissioni di gas a effet-
to serra, solo per avere gli scaf-
fali del supermercato pieni di
frutta e verdura di ogni tipo, in
tutti i periodi dell’anno.
Quindi la lotta al cambiamento

climatico passa anche dalla no-
stro modo di fare la spesa: ac-
quistare prodotti di stagione
provenienti dalle zone il più pos-
sibile vicine a dove si abita
(sull’etichetta troviamo, per leg-
ge,il luogo d’origine) è una buo-
na abitudine.

Capita spesso che noi bambini
rifiutiamo un determinato ali-
mento senza neppure assaggiar-
lo perché soltanto a vederlo cre-
diamo che sia lontano dai nostri
gusti. Sarebbe meglio, invece,
assaggiare anche un solo boc-
cone delle pietanze «sospette».
Così ci abitueremmo a non dare
nulla per scontato e ad avvici-
narci anche a ciò che, a colpo

d’occhio, ci provoca rifiuto. Per-
ché diventando un po’ più curio-
si e apprezzando la bellezza del-
la varietà dei sapori, potremmo
diventare futuri viaggiatori più
consapevoli.
Un’altra cosa che dovremmo
avere chiara è che il cibo si può
condividere, quindi mangiare
meno, ma mangiare tutti per-
ché mangiare è un diritto-biso-
gno di tutti e non un privilegio
di pochi. Quando si lascia qual-
cosa nel piatto si riutilizza per il
pasto successivo, in quanto an-
che l’avanzo è cibo da rispetta-
re e non da buttare immediata-
mente nella pattumiera. Infine
sarebbe molto utile, per capire
il valore del cibo, fare la spesa
insieme ai genitori ripassando
la matematica con le varie ope-
razioni intorno al costo di ogni
prodotto. Ecco, anche queste
piccole grandi cose potrebbero
far parte della nostra educazio-
ne alimentare.

Lo spreco del cibo. Incredibile!
Ogni anno gettiamo nella spazzatura 90 milioni di tonnellate di prodotti alimentari, circa 179 chili a persona
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Questi i nomi
di tutti gli alunni

COSA FARE?

Possiamo evitare
tutto ciò comprando
di meno e guardando
le scadenze

Buone pratiche

Valore del cibo
Alcuni modi
per capirlo

Assaggiare qualsiasi pietanza
Pure i sapori che all’apparenza
non ci piacciono
E mangiare gli avanzi


