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sprecare)

| comandamento futuro

Nel 1998 nasce in citta l'idea direcuperare i prodotti non pit vendibil ma ancora buoni
da mangiare. Lintuizione del professore Andrea Segre Si trasforma nel Last Minute

Market che funziona piu a Ferrara che a Bologna

'itlluminazione pud
arrivare anche in un
ipermercato, davanti
a piramidi di merce
destinate al macero:
yogurt, formaggio, petti di pol-
lo buoni da mangiare ma in-
vendibili. Uno spreco. Si but-
tano via tonnellate di “ben di
Dio” e c'¢ chi non riesce a far
guadrare 1 conti ed apparec-
chiare, con il minimo energe-
tico, la tavola. Anche a Bologna
la “sazia”, dopo Milano la citta
italiana che produce piu red-
dito, dove non mancano gli “af-
famati”. Per fortuna 1'illumi-
nazione del professor Andrea
Segré, nel 1998 come attivitd di
ricerca dell'universita bologne-
se, non si & sprecata ma tra-
sformata in un progetto: il last

minute market. Oggi modello
organizzativo che da Bologna &
stato esportato in molte altre
cittd italiane e in altre nazioni
del mondo. Un successo perché
permette di «Trasformare lo
spreco in risorsa. Last Minute
rende possibile il recupero del-
le merci invendute, che non
hanno piil un valore commer-
ciale, ancora idonee per il con-
sumo». Alla fine ci guadagnano
tutti, (secondo la logica win -
win, del tutti vincitori), sia le
aziende che risparmiano nelle
spese di smaltimento dei pro-
dotti che le organizzazioni no -
profit. Quelle che rimettono in
circolo, per i piti bisognosi, gli
alimenti (ma non solo) che in-
vece delle discariche trovano
nuova vita a tavola. Effetto po-

i modello permettedi

farrisparmiare le dittee

garantireil rifornimento

delle mense e delle

tavole dei piti bisognosi

»Scaffali pieni negli
ipermercati, alcuni di questi
prodottifiniscononelle
mense dei pill poveri

sitivo anche per l'ambiente
perche si producono meno ri-
fiuti. Insomma un successo per
il professor Segre, preside di
Agraria, che ha scritto il libro:
«Elogio dello -spr+eco. For-
mule per una societa sufficien-
te» mentre venerdi scorso ha
presentato il volume «Non
sprecare» del giornalista An-
tonio Galdo. Opera che ripren-
de, cita ed esalta il progetto
teorico poi pratico che ha preso
vita a Bologna.
Dall'ideaallapraticaéstatauna
veraimpresa?

«Sembra semplice ma ci ab-
biamo messo degli anni per
realizzarla. Per gli alimentari é
fondamentale la sicurezza ali-
mentare, poi i problemi della
logistica: si deve consumare la

dove si vende, se no avresti
bisogno di auto con refrige-
ratori, di volontari, gasolio. Il
recupero non sarebbe econo-
mico, impossibile».
Questarivoluzione & partitaa
Bolognama bradelusodell
rispostadellacitta?
«Nonostante sia nato qui, al-
1'Universitd, ha trovato uno
spazio relativo. Né il comune
né il sistema distributivo, né il
sistema di accoglienza I'hanno
adottato per quello che pud
dare, a differenza di Ferrara,
Verona dove funziona meglio.
Sard una questione di ammi-
nistrazione, di sensibilitd non
s0 come spiegarmelo. Ferrara &
un laboratorio molto pit avan-
zato, grazie anche all'ammini-
strazione. Si recupera anche
dalle pasticcerie, con dei ri-
sparmi notevoli. I cabaret con
le paste si prendono diretta-
mente e si portano poi alla
mensa. Hera ha riconosciuto
uno sconto fino al 39% della
tariffa sull'igiene ambientale».
Per sprecare meno sono ne-
cessarie le indicazioni della po-
litica, (Segré ricorda il discorso
di Barack Obama sulla sobrieta
e contro l'aviditd), per dare pit
forza a questi progetti.

Necessari anche in tempi di
crisi quando paradossalmente
«aumentano i poveri e gli spre-
chi - dice Segré - dovremmo
riuscire ad eliminare gli uni e
gli altri». m
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