
L
a scintilla si accende tre anni fa, in
duetempi,dentrounsupermercato
bresciano.
Primotempo:unmeloneacerbosci-

voladallemaniecadeaterra.L’addetto,gen-
tile,loraccoglieeloinfilanelsacconero:«Pre-
go, signora, ne prenda un altro».
Secondo tempo: grandi e succosi grappoli
d’uva,gettaticonungestoautomaticonelso-
lito sacco nero, a causa di due soli acini mar-
ci. «Scusi, perché butta via dell’uva così bel-
la?». L’addetto, seccato, risponde: «Politica
aziendale». Marina Borghetti avverte uno
stridore crescente in tutto questo e decide di
andare a fondo, fino a fondare il sodalizio
nonprofit«Unpanepertutti»(www.unpane-
pertutti.it).Venerdì5dicembre,alle17,l’asso-
ciazione terrà un incontro sullo spreco ali-
mentare nella sala conferenzedell’Emerote-
caQuerinianaaBrescia(ingressodalloscalo-
ne dell’Anagrafe in Broletto).
Signora Borghetti, che cosa si propone la
sua associazione?
Vorremmo porre l’attenzione sul problema
etico, sociale e ambientale dello spreco di ci-
bo in tutta la filiera agroalimentare, dando
uncontributoperazzerarelospreco,peruna
alimentazione più sana e semplice e per la
tutela ambientale.
Che cosa fate in concreto?

Oltread un’azione informativa nei confronti
del sistema produttivo e distributivo e della
popolazione, raccogliamo le eccedenze e gli
scartialimentariancoraedibili,chepoidistri-
buiamoachinehabisogno,tramiteenticari-
tativi, parrocchie e associazioni. In questi
giorni, ad esempio, stiamo piazzando 400
quintali di patate, perché un contadino, a
causadiprezzipiùconvenientidellaconcor-
renza,nonèriuscitoametterlesulmercatoe
le avrebbe lasciate nei campi a marcire.
Chi usufruisce del cibo che raccogliete?
Purtroppo, non ci sono molte differenze so-
ciali: si vadai senzatetto ai pensionatia colo-
rochehannopersoil lavoro,maancheaper-
sone che appartenevano al cosiddetto ceto
medio, compresi i piccoli imprenditori che
hanno perso tutto. Ci sono stranieri; ma an-
che i bresciani non sono pochi, ad esempio
le famiglie numerose e i genitori separati.
Quando ha cominciato da dove è partita?
Hoiniziatoafrequentareilterritorio,aincon-
trarecooperativeeassociazionigiàimpegna-
te sul tema, a frequentare le mense, a docu-
mentarmi sugli aspetti normativi e sanitari,
percapirebenetuttoilmeccanismo.Ehocer-
cato di creare contatti, accordi, sinergie.
A proposito di mense, mi diceva che sono
uno dei luoghi di maggior spreco...
La mia esperienza mi dice di sì. Pochi giorni

fa un amministratore locale mi ha confessa-
todi averpranzato inuna mensascolastica e
diessere rimastoallibito escandalizzato dal-
la quantità di scarti nei piatti da parte dei
bambini.Parechelospreco,alivellonaziona-
le sia superiore al 30%! Non mi sembra un
problema complicato da risolvere.
Qualisonoiprincipaliostacolichehaincon-
trato?
In primo luogo è un problema culturale:
l’ignoranza sul tema e sulle sue dimensioni.
NonsarebbemaleseancheaBrescialaricer-
ca si occupasse dell’entità del fenomeno. Se
poileistituzioniriconoscesserounvaloreso-
cialeedeconomicoalgestodiridurreglispre-
chi alimentari - come abbiamo chiesto in
una petizione al Governo - si dovrebbero in-
trodurreincentivieconomiciperglioperato-
ri sensibili.
Cosasiaspettadal«Paneday»cheavetepro-
mosso per il prossimo 5 dicembre?
Miaspettoattenzionedelle istituzioniedegli
operatorielavolontàdisviluppareaccordidi
rete e di filiera. Ma la vera scommessa è che
un numero crescente di cittadini, e ragazzi,
siano consapevoli del cibo che mangiano e
dell’importanza,per la saluteeil portafoglio,
chepuò avere una gestione intelligentedella
dispensa e del frigorifero e di acquisti basati
sulla qualità e non sull’estetica. s. mazz.

I
lpercorso percapireilproblema
deirifiuti parte, inevitabilmente,
dal sacco della spazzatura, quel
cumulo puzzolente, occultato

ad occhi e naso e nel quale è leggibile
lanatura«sprecona»dellanostrasocie-
tà,paradossalenellasuacontradditto-
rietà.Rovistaretrascartidicibo(il30%
del sacco nero), tubetti, barattoli e va-
schetteèunesercizioculturaledilettu-
ra, dal quale partire a ritroso per riflet-
tere su come agiamo e, se possibile,
pertrarneuninsegnamentoperilfutu-
ro.
Èquantohafattounpo’diannifaRos-
sano Ercolini, maestro elementare di
Capannori(Lucca),inrispostaallano-
tiziadellacostruzionediunincenerito-
re.Insiemeaisuoibimbi,iniziòa«guar-
daredentro»laspazzaturaeariflettere
sequell’impiantofosseeffettivamente
necessarioechealternativeeranopos-
sibili per evitare di costruirlo. È lì che
nasce il Movimento Rifiuti Zero, per il
qualeRossanoha ricevutoilGoldman
Environmental Prize, principale rico-
noscimento internazionale sull’am-
biente, direttamente dalle mani del
presidente Barack Obama. La storia -
semplice e lineare come un bambino,
ma altrettanto solida come può esser-
lo soltanto un’idea - è raccontata nel
volume«Nonbruciamoilfuturo»,edi-
todaGarzanti(2014,128pagine,14,90
euro).
Maestro Ercolini: da un’associazione
fondata sul no agli inceneritori a un
movimentochepropone strategieal-
ternativepergestireirifiuti.Sel’aspet-
tava?
IlMovimentoRifiutiZero(o«ZeroWa-
ste», ndr) è propositivo. Win win, co-
me si dice: o vinciamo tutti o perdia-
mo tutti. Per questo, alle battaglie e ai
conflitticontrogli impiantiassociamo
sempreprogettidigovernanceconcre-
ti. Nel mondo sono molte le città che
seguono questo percorso, tra cui San
FranciscoconlaSiliconValleye,daset-
tembre, Lubiana. In Italia sono 218 i
Comuni che hanno deliberato «Rifiuti
Zero», per quasi 5 milioni di abitanti.
Paul Connett, scienziato a voi vicino,
afferma che non esistono macchine
magichechefannoirifiuti,maperso-
necheliproduconoechepossonoevi-
tarli. È una questione di stile di vita.
Un progetto ambizioso, non le pare?
La soluzione del problema dei rifiuti
nonèditipoimpiantistico,masta,pri-
ma di tutto, nelle mani dei cittadini,
chehannoil«potere»diseparareanzi-
ché mischiare i preziosi materiali di
scarto di cui aumenta il valore econo-
micosulliberomercato.Sonoicittadi-
ni che fanno la differenza, arrivando a
raggiungerel’80%diraccoltadifferen-
ziata.
Rimane tuttavia l’altro 20%...
Quello è costituito in buona parte da
prodotti e imballagginonriciclabili (le
capsule del caffè, i rasoi monouso,
molti«polimateriali» e cosìvia). Sonoi
cosiddetti «errori di progettazione» e
gradualmente devono essere evitati
coinvolgendo i produttori.
Chesignifica?Cifaunesempiodique-
sto connubio tra economia ed ecolo-

gia?
Intanto vorrei precisare che il concet-
to di «Zero Waste» non l’ho inventato
io bensì Toyota, che ha capito che l’al-
ta produzione di scarti e rifiuti è frutto
dicicliproduttiviinefficientie,allalun-
ga, non economici.
Ilcasopiùrecenteèildistrettocartario
di Lucca, il più importante d’Europa.
In quest’area si produce lo scarto di
«pulper» (impurità contenute nei ma-
ceri),cheattualmentefinisceinbuona
parte nell’inceneritore di Brescia. In
questi giorni è stato spedito in Europa
unprogetto che,sullabasedi testcon-
solidati, conferma la possibilità di uti-
lizzare questo scarto contenente «pla-
stichemiste»perprodurrepallets,sot-
traendolo allacombustione. Il proget-
tohacomefirmatarie,oltreall’associa-
zione Zero Waste Europe, le industrie
del distretto cartario.
Nellibro scrive che l’Unione Europea
considera il cassonetto una «miniera
urbana»...
L’Uehaapprovatoaluglioil«pacchet-
to per l’economia circolare», ove non
solo riconosce l’insostenibilità am-
bientaledelmodelloeconomico-indu-
striale lineare - dalla estrazione allo
smaltimento e di nuovo alla estrazio-
ne, in un gioco ambientale al massa-
cro - ma che muove dalla consapevo-
lezza che nei prossimi 25 anni il fabbi-
sogno dell’industria manufatturiera
aumenterà del 75%. Solo una politica
miopepuòpermetteredicontinuarea
interrareoabruciarerisorsedielevato

valore economico, senza considerare
il loro ciclo integrale, anche in chiave
occupazionale.
Oltreallapassionecivile,hocoltodue
termini che rappresentano un filo
conduttoreinquellocheleiscrive:co-
munità ed educazione. È così?
Sì, il progetto Rifiuti Zero coinvolge
ognunodinoi,manellesoluzionipun-
ta su buone pratiche di comunità, in-
nescandomodellidemocraticieparte-
cipatidal bassoinalto.Pensiall’esem-
piotragicodella«TerradeiFuochi»,tra
CasertaeNapoli:doveminoreèlapar-
tecipazionepopolare, maggioreè l’in-

quinamentoelacriminalitàelapoliti-
ca corrotta prendono il sopravvento;
dovemaggioreèlapartecipazione,mi-
gliore sarà il controllo del territorio. E
in Italia esistono molte «Terre dei fuo-
chi»...
Pensi, invece, agli esempi virtuosi dei
sistemidiraccolta«portaaporta»:isin-
daci «ci mettono la faccia», parlano
con i cittadini di dove mettere il vetro,
le plastiche, la carta unta della pizza...
Inquestomodolapoliticaritrovaquel
«voltoumano»persodatempo...Rifiu-
tiZeroèlarivoluzione delbuonsenso.

Simone Mazzata

■ L’Unione Europea promuove
ogni anno, dal 22 al 29 novembre,
una settimana dedicata alla
riduzione dei rifiuti, il cui obiettivo
non è trovare nuovi modi per
smaltirli ma evitare di produrli,
riutilizzando tutte le materie
prime. Quest’anno la riflessione è
sullo spreco alimentare che,
secondo la Fao, è un’emergenza
planetaria, visto che ogni anno nel
mondo si getta via un terzo del
cibo prodotto (1,3 miliardi di
tonnellate). Gli abitanti sulla Terra
sono quasi 7 miliardi, di questi 900
milioni sono denutriti e non
hanno accesso all’acqua potabile,
ma paradossalmente produciamo
cibo per 12 miliardi di individui.
Per ogni europeo si producono
circa 840 kg di cibo all’anno, di cui
560 si mangiano (1,5 kg/giorno),
180 vengono sprecati prima che il
consumatore ci metta gli occhi
(eccedenze, surplus, invenduti,
scarti...) e gli ultimi 100 li
acquistiamo per poi buttarli in
pattumiera.
Dove sprechiamo? Dal campo ai
negozi se ne va oltre il 7% di tutta
la produzione alimentare, a causa
di un effettivo deperimento dei
prodotti e, spesso, per ragioni
estetiche e commerciali. Quasi il
40% dello spreco, poi, se ne va in
fase di distribuzione, a causa di
scadenze, difetti e, come sempre,
ragioni estetiche: sono 267.000 ton
(2010). Infine, il cibo arriva sulle
nostre tavole (comprese quelle di
mense e ristoranti).
Secondo uno studio Ue, in Italia
ogni famiglia butta nella
spazzatura circa 1.600 euro
l’anno, il 27% di quanto speso per
alimenti. In totale - nonostante la
difficoltà di calcoli precisi - quasi
40 miliardi! Senza contare le
risorse necessarie per produrli
(acqua, energia, suolo) e smaltirli.
Al di là delle questioni etiche, lo
spreco di cibo è spreco di denaro e
di risorse naturali. Ridurlo,
farebbe bene all’ambiente,
all’economia, alle comunità e,
probabilmente, alla nostra salute.

«Rifiuti Zero
è la rivoluzione
del buon senso»
Parla Rossano Ercolini, premiato da Obama
e autore di «Non bruciamo il futuro»

Rossano Ercolini, autore di «Non bruciamo il futuro» (ph. Goldman Environmental Prize)

«Un pane per tutti» contro lo spreco di cibo
Marina Borghetti sull’associazione che svolge opera informativa e distribuisce aiuti

Marina Borghetti,
impegnata contro
gli sprechi
alimentari

IL CALCOLO PER FAMIGLIA

Ogni anno buttiamo
nella spazzatura
alimenti per 1.600 euro
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