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PREFAZIONE

Nel settembre 2015 1'Assemblea delle Nazioni Unite ha approvato 1’ Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile
e una serie di 17 obiettivi universali (Sustainable Development Goals, SDG) nel tentativo preminente di
porre fine alla poverta estrema, di combattere le disuguaglianze e le ingiustizie e di ridurre i cambiamenti
climatici. Circa la meta degli SDG sono direttamente focalizzati su questioni ambientali o affrontano la
sostenibilita delle risorse naturali: poverta, salute, cibo e agricoltura, acqua e sanita, insediamenti umani,
energia, cambiamenti climatici, consumi e produzione sostenibili, oceani e ecosistemi terrestri.

Tra le priorita individuate dall’Agenda 2030 emerge la riduzione degli sprechi alimentari globali: I'obiettivo
12.3 indica che entro il 2030 gli sprechi alimentari globali pro capite a livello di vendita al dettaglio e dei
consumatori dovrebbero essere dimezzati e le perdite di cibo lungo le catene di produzione e di fornitura
ridotte. L'obiettivo di ridurre gli sprechi alimentari € interconnesso con altri SDG tra cui 1’obiettivo 2 sulla
sicurezza alimentare e 1’obiettivo 13 sui cambiamenti climatici.

Secondo 1’Organizzazione delle Nazioni Unite per I'Alimentazione e I'Agricoltura (FAO) un terzo di tutti i
prodotti alimentari a livello mondiale (1,3 miliardi di tonnellate edibili) vengono perduti o sprecati ogni anno
lungo l'intera catena di approvvigionamento, per un valore di 2600 miliardi di dollari. La riduzione degli
sprechi di cibo e dei rifiuti potrebbe contribuire a recuperare le perdite economiche e ridurre gli oneri
finanziari sulle persone piu vulnerabili del mondo. La Banca mondiale ha stimato che nell'’Africa sub-
sahariana, una delle regioni pit povere e piu insicure del mondo, una riduzione dell'l per cento delle perdite
dopo la raccolta potrebbe portare a un guadagno di 40 milioni di dollari ogni anno; la maggior parte dei
benefici andrebbe direttamente ai piccoli agricoltori locali. Piu in generale la prevenzione degli sprechi
potrebbe risolvere abbondantemente ’intero problema della fame nel mondo.

Da una prospettiva ambientale le perdite e gli sprechi di cibo sono un utilizzo estremamente inefficiente delle
risorse naturali. Secondo un altro studio della FAO la perdita di cibo e gli sprechi generano una quantita
enorme di gas ad effetto serra, pari a circa 3,3 miliardi di tonnellate equivalenti di anidride carbonica. Se
fossero una nazione lo speco e le perdite alimentari mondiali sarebbero il terzo emittente del mondo, solo
dopo la Cina e gli Stati Uniti. Inoltre bisogna porre I’accento sulle grandi quantita di acqua e di fertilizzanti
impiegate nella produzione di questo cibo, che purtroppo non raggiunge mai una bocca umana.

Da una prospettiva di sicurezza alimentare, la riduzione dello spreco di cibo e dei rifiuti & un'occasione
importante per colmare il divario di calorie tra 1’attuale produzione mondiale e quella raccomandata per
alimentare in modo sostenibile la popolazione del pianeta, proiettata a superare 9,5 miliardi di persone nel
2050. Lo spreco alimentare in Italia € stato per troppo tempo sottostimato, ma potrebbe essere di dimensioni
anche piu preoccupanti, come evidenziato in questo volume. La buona notizia & che la perdita di cibo sta
cominciando a ottenere 1'attenzione che merita. L’Unione Europea sta recependo 1’obiettivo 12.3 degli SDGs
cosi come stanno facendo anche 1I’Environmental Protection Agency e il Dipartimento dell’Agricoltura degli
Stati Uniti. In soli cinque anni il Regno Unito ha tagliato i rifiuti alimentari del 21 per cento, mentre la
Danimarca ha ottenuto un'impressionante riduzione del 25 per cento nello stesso periodo. L’Italia, la Francia
e la Romania hanno approvato di recente leggi sugli sprechi alimentari.

Lavorando al principio che "cid che viene misurato pud essere meglio gestito", & quanto mai opportuno che
I’ISPRA concentri 1’attenzione sulle perdite e sugli sprechi di alimenti e avvii un’analisi sugli studi, le
misure e le migliori pratiche esistenti, in particolare quelle che possono promuovere una significativa
prevenzione strutturale degli sprechi alimentari e facilitare la trasformazione verso modelli alimentari piu
etici e sostenibili.

Stefano Laporta

Presidente di ISPRA
e del Sistema Nazionale per la Protezione dell’ Ambiente (SNPA)



PREMESSA

La perdita e lo spreco di cibo hanno rilevanti ripercussioni negative sia a livello socio-economico sia
ambientale. Dal punto di vista ambientale la perdita e lo spreco di cibo comportano una serie di gravi effetti
lungo le filiere alimentari, incluse le emissioni di gas serra e 1’uso inefficace di acqua, suolo e altri input
necessari lungo le filiere di produzione e consumo, che a loro volta possono portare a una degradazione degli
ecosistemi naturali e a una riduzione degli importanti beni e servizi che forniscono.

Diverse istituzioni internazionali hanno gia prodotto i primi dati e informazioni sull’entita e sulla natura del
fenomeno dello spreco alimentare. La FAO stima che circa un terzo di tutti i prodotti alimentari a livello
mondiale (1,3 miliardi di tonnellate edibili) siano perduti o sprecati ogni anno lungo l'intera filiera, per un
valore di 2600 miliardi di dollari. Come si vedra in questo rapporto, ampliando la definizione di spreco
alimentare e integrando studi recenti si scopre che le percentuali di spreco potrebbero essere anche molto
maggiori rispetto a quanto riportato dalla FAO, dalla Commissione Europea e da altre istituzioni
internazionali. Occorre considerare che 1’ampio squilibrio geografico nelle disponibilita alimentari tra i paesi
fa comunque parte di un surplus medio globale di almeno 1900 kcal/procapite/giorno in eccesso rispetto al
fabbisogno medio di riferimento; in pit diversi altri impieghi di prodotti edibili possono essere considerati
sprechi. A tutti gli effetti la riduzione degli sprechi e la redistribuzione del surplus possono diventare i
principali indirizzi di una strategia globale per garantire la sicurezza alimentare e la sostenibilita ambientale
dei sistemi agro-alimentari.

In questo rapporto si analizzano le connessioni piu rilevanti con altre tematiche in modo da costruire una
visione d’insieme della questione, secondo i principi dello sviluppo sostenibile integrando le dimensioni
ambientali, sociali ed economiche. Questo approccio & fondamentale per individuare le soluzioni piu efficaci
contro lo spreco alimentare. Il lavoro presenta quindi una proposta di carattere sistemico per la definizione
dello spreco alimentare. Si analizzano dettagliatamente le cause possibili di spreco, ponendo particolare
attenzione al peso dei condizionamenti che intercorrono lungo tutte le intere filiere alimentari, viste nel loro
insieme come sistemi.

Trattandosi di una tema su cui si € concentrata solo di recente ’attenzione degli istituti di ricerca e delle
istituzioni, gli studi sono ancora alle prime fasi e la definizione di metodologie condivise non é ancora
compiuta. Si passa infatti in rassegna la letteratura internazionale cercando di confrontare le diverse fonti
disponibili di dati e si compiono elaborazioni ad hoc rivolte ad approssimare la copertura di alcune
importanti lacune conoscitive.

Vengono descritte in modo generale le connessioni fondamentali che legano i sistemi alimentari e i loro
sprechi con le questioni ecologiche globali e locali, presentando le quantificazioni disponibili di alcuni dei
maggiori effetti ambientali dello spreco a livello mondiale, europeo e italiano. Altre importanti connessioni
sistemiche di carattere sociale ed economico sono individuate nelle tematiche della sicurezza e della
sovranita alimentare, del consumo di suolo agricolo e della bioeconomia.

Lo studio si concentra ampiamente sulle risposte al fenomeno dello spreco alimentare. In particolare, gli
autori presentano una serie di buone pratiche che sono state finora riconosciute utili per il contrasto allo
spreco alimentare, soprattutto relative al recupero alimentare e al riciclo. Viene poi individuata una scala di
priorita che riconosce la necessita di sviluppare soluzioni maggiormente strutturali in grado di prevenire alla
fonte la produzione delle eccedenze alimentari e i conseguenti sprechi. Esse si fondano sui contributi della
societa civile, delle istituzioni e dei soggetti privati. Le proposte presentate sono in definitiva finalizzate al
complessivo aumento della resilienza ecologica e sociale dei sistemi alimentari, ovvero delle capacita di
adattamento e prevenzione di fronte ai concreti rischi naturali e antropici che si stanno manifestando.

Infine il rapporto si concentra sui potenziali approfondimenti del tema dello spreco alimentare, riconoscendo
I’importanza di stabilire connessioni e sinergie con altre istituzioni e gruppi di ricerca, nazionali e
internazionali, interessati a studiare e contrastare questo emergente problema ambientale e socio-economico.

Emi Morroni
Direttrice del Dipartimento ISPRA

per il monitoraggio, la tutela dell’ambiente
e la conservazione della biodiversita



RISULTATI E MESSAGGI CHIAVE

DEFINIZIONE SISTEMICA DI SPRECO ALIMENTARE

In un sistema alimentare lo spreco ¢ la parte di produzione che eccede i fabbisogni nutrizionali o le capacita ecologiche.
L’obiettivo dell’approccio sistemico ¢ la tutela dei sistemi socio-ecologici congiunti, non solo 1’uso efficiente di risorse o la
sicurezza alimentare. Oltre ai convenzionali sprechi e perdite che producono rifiuti alimentari, vanno considerate le “mancate
produzioni” e le perdite edibili pre-raccolto; gli usi di prodotti edibili per alimentazione animale e per fini non alimentari; la
sovralimentazione umana; le perdite qualitative nutrizionali.

DATI SU SPRECHI SISTEMICI, CONNESSIONI, EFFETTI

Includendo I'uso di cibo commestibile per I’alimentazione umana che viene viceversa destinato agli allevamenti animali e la
sovralimentazione, nel mondo lo spreco ammonta a quasi il 50% della produzione in energia/massa; in proteine esso supera il
66%; un’altra quota tra 10 e il 15% va a usi non alimentari. Se misurato in energia alimentare lo spreco sistemico in Europa e
in Italia potrebbe essere di almeno il 63% circa. A incrementi globali di fabbisogno seguono eccessi di prelievi, forniture,
consumi ¢ aumenti esponenziali dello spreco (32 volte superiori rispetto a quelli del fabbisogno). Dove produzione e
forniture calano, anche gli sprechi scendono. Sovrapproduzione e strutture agroindustriali amplificano gravi squilibri tra
paesi e nelle popolazioni: nel mondo il 66% delle persone soffre seri problemi nutrizionali. Gli effetti ambientali sono
associati soprattutto alle fasi produttive piu che allo smaltimento dei rifiuti. I sistemi alimentari sono tra i principali fattori di
superamento dei limiti nei processi bio—fisici che regolano la resilienza del pianeta: prima causa di superamento
nell’alterazione della biodiversita e dei cicli di azoto-fosforo come per il consumo del suolo; tra le prime per i cambi
climatici; prima nell’avvicinamento al limite nel consumo di acqua. L’impronta ecologica dello spreco alimentare incide sul
deficit totale di biocapacita per il 58% nel mondo, il 30% nel Mediterraneo, il 18% in Italia, dove o spreco alimentare
impiega il 50% della biocapacita.

SISTEMI ALIMENTARI ECOLOGICI, LOCALI E DI PICCOLA SCALA

Nonostante le carenze di dati e di qualifiche necessarie di specifici alimenti e tipi di alimenti per poter condurre valutazioni
sullo spreco alimentare legato a diversi sistemi agricoli, in Italia e nel resto del mondo, ¢ possibile comunque trarre alcune
conclusioni generali. Considerando solo i rifiuti prodotti, a parita di risorse usate i sistemi agricoli diversificati e di piccola
scala producono da 2 a 4 volte meno sprechi rispetto ai sistemi agroindustriali e consuma in totale molte meno risorse; i primi
infatti sono piu sostenibili nel medio-lungo periodo e forniscono un valore nutrizionale superiore. A scala globale
I’agricoltura di piccola scala produce il 70% del totale con il 25% delle terre occupate. Alcuni studi mostrano che: le filiere
corte-biologiche-locali consentono di ridurre gli sprechi pre-consumo al 5% rispetto al 40% dei sistemi agro-industriali; chi si
rifornisce solo in reti alimentari alternative (alternative food networks, o AFN) spreca fino a un decimo rispetto a chi usa solo
canali convenzionali; i sistemi di agricoltura supportata da comunita (community supported agriculture, o CSA) riducono gli
sprechi al 7% contro il 55% dei sistemi di grande distribuzione. Le prestazioni ambientali dei sistemi agricoli diversificati
sono molto piu efficaci dei sistemi agricoli mono-culturali e agro-industriali, anche se sono riportati in letteratura alcuni
eccezioni significative. Il rapporto evidenzia la necessita di indagare piu approfonditamente il confronto tra I’efficienza dei
sistemi alimentari diversificati rispetto ai sistemi agricoli intensivi e agro-industriali in termini di uso e consumo di risorse.

PREVENZIONE STRUTTURALE

I livelli di spreco sono associati essenzialmente alla struttura di ogni sistema alimentare. Finora, 1’approccio seguito per
affrontare lo spreco ¢ stato basato soprattutto sulla prevenzione dei rifiuti (efficienza tecnica, recupero, riciclo), che potrebbe
pero favorire I’aumento di eccedenze, sprechi ed effetti negativi. Per una riduzione piu efficace maggiore impegno andrebbe
rivolto alla prevenzione strutturale delle eccedenze, basandosi su una serie di interventi, che includono: la pianificazione di
modelli alimentari e acquisti pubblici sostenibili, le politiche locali alimentari sistemiche, 1’educazione alimentare e la
crescita della consapevolezza, il supporto a reti alimentari locali, di piccola scala ed ecologiche, la tutela dell’agricoltura
contadina e dell’accesso alla terra, 1’agro-ecologia ¢ ogni altra forma di agricoltura diversificata, I’agricoltura sociale,
urbana/peri-urbana e in aree interne, il contrasto agli illeciti, il sostegno alle attivita di ricerca, le iniziative istituzionali, la
cittadinanza attiva.

STRATEGIA DI RESILIENZA

Per tornare nelle capacita ecologiche ¢ verosimile che gli sprechi sistemici vadano ridotti strutturalmente ad almeno un terzo
degli attuali nel mondo, a un quarto in Italia. Per raggiungere questo obiettivo ¢ prioritario assegnare maggior valore sociale
ed economico al cibo, favorire una produzione e un accesso equi, evitare eccessi commerciali e spettacolari. I fabbisogni
totali ed eccedenze vanno ridotti, la produzione ecologica e autosufficiente va sostenuta e aumentata, invertendo il consumo
di suolo agricolo/naturale, sostenendo reti alimentari alternative, aggregando comunita resilienti, riducendo i prodotti animali,
iper-processati, grassi insalubri, sali, zuccheri, contenendo i legami della produzione alimentare con i sistemi finanziari e il
commercio internazionale, favorendo la bioeconomia e 1’economia (quasi)circolare che eviti il cosiddetto ‘paradosso di
Jevons’ (simultanei aumenti di efficienza e di risorse totali consumate).



KEY MESSAGES AND OUTCOMES

SYSTEMIC DEFINITION OF FOOD WASTAGE

In a food system, wastage is the part of production that exceeds dietary requirements and ecological capacities. The objective
of such approach is the protection of coupled socio-ecological systems, not just the efficient use of resources or food security.
Thus in addition to conventional wastage that produce waste, food wastage should include: "non-yields" and pre-harvest
losses of edible products; industrial, energy and livestock uses of edible products; human overeating; nutritional quality
losses; wastage of drinking water or of water that can be easily made drinkable.

FIGURES ON SYSTEMIC WASTAGE, CONNECTIONS AND EFFECTS

Including over-eating and livestock supply, globally wastage is almost 50% of production in energy/mass; as proteins
wastage exceeds 66%; another 10-15% of food goes to non-food uses. European and Italian systemic wastage could be at
least 63% in food energy. Global requirement increases are followed by excessive withdrawals, supplies, consumptions and
wastage exponential increase (32 times that of the average requirement); where production and supply come down wastage
falls. Agro-industrial structures and overproduction amplify strong geographical and within populations imbalances: globally
66% of people suffer serious nutritional problems. Environmental effects are more related to production stages more than to
disposal ones. Food systems are major driver of exceeding biophysical limits of processes regulating Earth's resilience: first
cause of exceeding alteration of biodiversity and nitrogen and phosphorus cycles as for soil consumption; among first for
climate change, first cause of approaching the limit in water consumption. Ecological footprint of food wastage takes in bio-
capacity deficit for about: 58% globally, 30% in the Mediterranean, 18% in Italy.

ECOLOGICAL, LOCAL AND SMALL-SCALE FOOD SYSTEMS

Despite all the deficiencies in the data and the qualifications that are needed in applying it to specific foods and food types, in
Italy and in the world, to be able to carry out assessments on food waste by different food systems, some general conclusions
can be drawn. Accounting for food waste, and not considering other components, diversified food systems produce less
wastage. With the same amount of resources employed, small-scale ecological agriculture produces waste from 2 to 4 times
lower than agro-industrial systems, it has a total consumption of resources much lower, it is more durable and provides more
nutrients. On a global level small-scale agriculture produces 70% of total food production using 25% of the land. The
available data show that local short-biological supply chains reduce pre-consumption food waste to 5% compared to about
40% of agro-industrial systems; consumers that only supply themselves in alternative food networks (AFNs) waste one-tenth
compared to those who use only conventional channels; community supported agriculture (CSA) systems waste 7%, against
55% of the large-scale retail systems. The environmental and social performance of alternative systems are much more
efficient, although there are some notable exceptions. The report highlights the need to further investigate the comparison
between the efficiency of diversified food systems with respect to intensive agricultural and agro-industrial systems in terms
of use and consumption of resources.

STRUCTURAL PREVENTION

Basically wastage level is a feature of the structure in each type of food system. Today the dominant approach to address it is
the prevention of garbage (mostly based on technical efficiency, food recovery, recycle) which yet can preserves the rise of
surpluses, systemic wastages and negative effects. For effective reduction efforts must go to the structural prevention of
surpluses grounding on local self-sustaining communities cooperating. It should be promoted: food model planning and green
public procurements; systemic/participatory local policies; food education; local, small-scale, ecological and solidarity
networks; peasant agriculture and access to land; agro-ecology and protection of agro-biodiversity; social, urban/peri-urban,
inland areas agriculture; struggle vs illicit; more research; institutional initiatives; changes in industrial chains; citizens active
role.

RESILIENCE STRATEGY

To come back into ecological capacities, systemic wastage should be likely reduced at least: to 1/3 of the current globally, to
1/4 in Italy. To achieve this goal it is useful to assign greater social and economic value to food, to promote fair production
and access, avoiding commodification and glamourising. Total requirements and surpluses must be reduced, production must
be ecological and self-sufficient, reversing agricultural/natural land take, supporting alternative networks, aggregating
resilient communities, reducing animal products, ultra elaborated, unhealthy fats, salts, sugars and dependency on
international finance and trade, with a type of quasi-circular bio-economy avoiding the Jevons paradox (simultaneous
increases of efficiency and of total resources consumption).



RAPPORTO DI SINTESI

Definizioni e cause

Lo spreco alimentare &€ un problema globale emergente, con enormi implicazioni ambientali, sociali ed
economiche. Il tema & molto articolato e complesso poiché con questo termine non si intende solo lo spreco
domestico, ma anche quello che avviene nel corso di tutta la catena alimentare, dalla produzione al consumo
finale e diversi aspetti sono stati finora trascurati. Si tratta di un tema di grande attualita e relativamente
nuovo nel dibattito internazionale; infatti la FAO, I’organizzazione delle Nazioni Unite per 1’agricoltura e
I’alimentazione, ha solo da poco sviluppato un filone di attivita su questa materia. | dati riportati in questo
studio sono quindi gli unici disponibili alle scale analizzate. Molte fonti e indagini sullo spreco alimentare
indicano espressamente la necessita di condurre ulteriori analisi e colmare i deficit documentali e conoscitivi
(Chaboud e Daviron, 2017; Xue et al., 2017).

La letteratura scientifica internazionale disponibile sullo spreco alimentare evidenzia una diffusa propensione
tra ricercatori e decisori politici a usare indistintamente espressioni quali “rifiuto alimentare” o “spreco
alimentare”. Cio ¢ in parte attribuibile all’uso nella letteratura di lingua inglese del termine “waste” che puo
essere inteso o come “spreco” o come “rifiuto”; in maggior parte cio ¢ dovuto a un approccio che si focalizza
sulle fasi finali dei processi piuttosto che sull’intera complessita dei sistemi alimentari (FAO-CFS-HLPE,
2014). Diversi studi (tra cui Smil, 2004; Stuart, 2009; Bender, 1994; Alexander et al., 2017) inseriscono
nella definizione di spreco alimentare anche la sovralimentazione degli individui, ossia la differenza tra la
guantita di cibo che una persona consuma e quello di cui avrebbe realmente bisogno, stimata secondo il
fabbisogno calorico raccomandato dalle organizzazioni internazionali, inserendo in questo modo anche il
sovrappeso ¢ 1’obesita (e le conseguenti patologie) all’interno del dibattito. Questi autori considerano nello
spreco alimentare anche 1’eccesso di coltivazioni edibili (quali cereali, leguminose da granella, semi
oleaginosi) destinate ad alimentare gli animali da allevamento, in virtt della perdita netta di calorie ottenuta
con la conversione animale. Secondo la FAO rientra nella questione anche la perdita di qualita alimentare
(food quality loss or waste) ovvero la diminuzione delle caratteristiche qualitative degli alimenti (quali quelle
nutrizionali e organolettiche) legata alla degradazione del prodotto in tutte le fasi della catena alimentare dal
prelievo al consumo (FAO-CFS-HLPE, 2014; FAO-Save food, 2014).

E evidente che la definizione di spreco alimentare e il relativo perimetro hanno un impatto sul modo in cui
sono definite le politiche e le azioni per affrontarlo e sul modo in cui lo spreco é quantificato. Per diversi
motivi affrontati per esteso in questa ricerca (cfr. in particolare il paragrafo 11.1), gli studi esistenti non
risultano ancora del tutto adeguati per affrontare pienamente la problematica degli sprechi alimentari
(Chaboud e Daviron, 2017; Xue et al., 2017). In generale si considera che I’approccio orientato
all’alimentazione affronti la questione in modo maggiormente strutturale rispetto a quello orientato ai rifiuti:
food-focused approach o waste-focused approach (FAO-CFS-HLPE, 2014). Volendo analizzare il fenomeno
con un approccio sistemico si ritiene di dover considerare tutti i fattori culturali, sociali, economici e
tecnologici, considerando poi le relazioni interne agli interi modelli di produzione-distribuzione-consumo
che sottendono diversi tipi di sistemi alimentari (Meadows, 2008; Ericksen, 2008; Ingram, 2011;
Monasterolo et al., 2015; Armendariz et al., 2016). Per giungere a una definizione completa della questione
dello spreco alimentare il principale obiettivo di riferimento & rappresentato dalla resilienza dei sistemi
socioecologici congiunti entro i limiti ambientali e sociali (Liu et al., 2007; Folke et al., 2016; Raworth,
2017; Jackson, 2017; Figura 1.1 e Tabella 1.1). La resilienza € la capacita vitale di persistere ed evolvere,
adattandosi o trasformandosi, in equilibrio con i cambiamenti ambientali continui e in sinergia con le basi
della biosfera (Folke, 2016).

| fattori di carattere globale maggiormente condizionanti gli sprechi alimentari sono: la crescita della

popolazione mondiale e dell’urbanizzazione, 1’uso crescente delle fonti energetiche fossili, la diffusione
economica e culturale di sistemi agroindustriali di massa (concentrazione, distanziamento, distribuzione
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asimmetrica) (Figura 2.1; Clapp, 2002; Gille, 2012), gli obiettivi di crescita che non contabilizzano
esternalita ambientali e sociali, I’insufficiente regolazione della finanza e della globalizzazione del
commercio, 1’assegnazione di un valore economico e socio-culturale al cibo relativamente basso, la
trasformazione degli stili di vita e alimentari (FAO, 2011). Questi determinanti portano all’aumento dei
volumi di prodotti alimentari commercializzati e incidono profondamente sul livello di sprechi generati. Tra
tutte le cause e origini del fenomeno (analizzate in dettaglio nel capitolo 2) si evidenzia, anche per
dimensioni, I’importanza strategica della formazione smisurata di eccedenze, prima di tutto in fase
produttiva. | condizionamenti del mercato e delle politiche agroalimentari, tramite le fasi industriali e
distributive delle filiere, influiscono fortemente sulla produzione primaria (adozione omologata di modelli
agroindustriali) e sul consumo finale (stimolo al consumo da parte dell’offerta).

L’analisi svolta nella presente ricerca evidenzia come gli effetti associati allo spreco alimentare siano dovuti
in larga parte alla fase di produzione e ai modelli agroindustriali impiegati. Per evitare tali effetti e
fondamentale porre attenzione prioritariamente alla prevenzione delle eccedenze produttive che si formano

lungo tutta la filiera.

Nel definire lo “spreco alimentare” si fa percio riferimento prima di tutto alla caratteristica creazione di
eccedenze da sovrapproduzione e sovra-offerta intrinseca nel modello alimentare prevalente. |1 fenomeni
ristretti di spreco/perdita che producono rifiuti, analizzati dagli studi FAO e Fusions, sono definiti qui
complessivamente come “sprechi/perdite convenzionali” e i due termini sono considerati sinonimi.

Di conseguenza la “prevenzione dello spreco alimentare” comprende I’insieme di tutti quegli interventi
strutturali di riduzione preventiva della produzione di eccedenze alimentari e quindi dei conseguenti sprechi.
Per quanto riguarda tutti gli altri tipi di interventi (efficienza tecnologica, recupero alimentare, riciclo) atti ad
evitare la produzione di rifiuti alimentari si ritiene piu opportuno parlare di “prevenzione o riduzione dei
rifiuti alimentari”.

Secondo questo approccio lo spreco alimentare rappresenta la parte di produzione alimentare che eccede i
fabbisogni nutrizionali di riferimento o le capacita di carico ecologiche. Al fine di tutelare i sistemi socio-
ecologici congiunti & necessario sviluppare studi approfonditi per la definizione delle soglie “fisiologiche”
massime entro cui riportare la produzione di eccedenze alimentari; il dettaglio di tali livelli globali e locali
dovra basarsi sulla valutazione degli effetti complessivi, ecologici e sociali, dei sistemi alimentari. Lo spreco
puod avvenire perché la produzione non & consumata per alimentazione umana oppure perché € consumata,
ma genera effetti antinutrizionali legati all’assunzione nella dieta di “non nutrienti” e “antinutrienti”. Con
quest’ultimo termine si intendono quelle sostanze che legano alcuni nutrienti presenti nei cibi limitandone
I'assorbimento, presenti in piccola quantita negli organismi vegetali o che si formano dai processi di
degradazione, cottura o conservazione degli alimenti, oppure si tratta di sostanze tossiche ambientali.

Vanno quindi considerati sprechi gli eccessi nella produzione e nelle forniture alimentari, la
sovralimentazione e la malnutrizione (intesa in senso ampio come perdita di nutrienti o acquisizione di anti-
nutrienti). Lo spreco puo verificarsi nelle fasi iniziali (uso di produttivita primaria, semina, coltivazione,
prodotti lasciati in campo), nel prelievo (raccolti, pascoli, catture), nelle successive filiere, fino alle fasi di
consumo o alternative al consumo. Nelle fasi iniziali possono verificarsi le “mancate produzioni” (non yields
nella letteratura scientifica internazionale) ovvero le differenze tra le produzioni edibili attese o ottimali e
quelle effettivamente ottenute, tenendo conto delle risorse impiegate. Le “mancate produzioni” possono
verificarsi per eccessivo sfruttamento della produttivita, per fattori ambientali, economici o altri fattori
ancora (Capitolo 1 e Figura 1.2). Dal punto di vista sistemico sono da includere nello spreco alimentare
anche i prodotti alimentari riciclati, benché la singola fase di riciclo possa evitare alcuni effetti negativi
(associati allo smaltimento) e in alcuni casi puo far tornare indirettamente le sostanze nella filiera alimentare
(mangime, compost). Cio avviene pero tramite una degradazione che impedisce temporaneamente la
disponibilita alimentare di materia ed energia, richiedendo ulteriori risorse per restituire loro commestibilita.
Per definire esaurientemente lo spreco alimentare, si ritiene che debbano essere inclusi nella produzione
alimentare anche tutti i prodotti usati negli allevamenti per produrre indirettamente alimenti umani (raccolti
per mangimi e foraggi, vegetali da pascolo, risorse alieutiche o da acquacoltura), laddove esse siano gia in
origine edibili per I’'uomo.
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Quindi negli sprechi alimentari possono essere incluse anche le quote edibili degli elementi destinati agli
allevamenti: “mancate produzioni” antecedenti il completamento della produzione edibile, perdite in campo
prima dei prelievi, perdite durante i prelievi, perdite nelle filiere di approvvigionamento degli allevamenti,
perdite nette nella conversione e accrescimento animale.

L’impiego di prodotti edibili per I'uomo nell’allevamento animale dovrebbe quindi essere ridotto, con
vantaggi per la sicurezza alimentare e ambientale. Inoltre anche la quota di risorse edibili destinata a usi
industriali o energetici pud essere considerata come spreco alimentare e percio bisogna valutarne
attentamente la necessita in rapporto a obiettivi socio-ecologici.

Il nesso acqua-cibo-energia é centrale per lo sviluppo sostenibile. La domanda per tutti e tre € in aumento,
sospinta dalla crescita della popolazione globale, dalla rapida urbanizzazione, dal cambiamento delle diete e
dalla crescita economica globale. L'agricoltura € il piu grande consumatore di risorse di acqua dolce del
mondo e oltre un quarto dell'energia utilizzata a livello mondiale é destinata alla produzione e alla fornitura
di cibo.

Le perdite di acqua potabile (per esempio perdite nelle reti di distribuzione, per uso energetico, industriale,
estrattivo, per produzioni alimentari in eccesso o con imbottigliamento eccessivo) o che facilmente pud
essere resa potabile dovrebbero essere considerate un argomento da affrontare congiuntamente allo spreco
alimentare o un elemento dello stesso (cfr. le definizioni del Codex Alimentarius FAO ¢ I’art. 2 del
Regolamento UE 178/2002). Gli sprechi di acqua potabile riguardano anche gli aspetti qualitativi di perdita
delle proprieta nutrizionali dovuta a contaminazione da parte di inquinanti. Anche le stime degli effetti
ambientali, economici e sociali dello spreco alimentare dovrebbero tenere conto di queste componenti finora
non sufficientemente considerate.

Anche le stime degli effetti ambientali, economici e sociali dello spreco alimentare dovrebbero tenere conto
di queste componenti finora non sufficientemente considerate.

Dati, connessioni sistemiche, effetti

Secondo lo studio globale piu noto, svolto dalla FAO (2011), riferito a dati del 2007, circa un terzo in massa
della produzione iniziale di cibo destinata al consumo umano si perde o si spreca lungo la filiera alimentare
ogni anno (dalle perdite nei prelievi destinati direttamente all’'uomo fino al consumo). Tale quota ¢ di circa
un quarto se misurata in calorie (WRI, 2013). Queste analisi non comprendono alcuni beni alimentari.
Secondo il World Resources Institute a livello geografico, lo spreco nel consumo finale dei paesi sviluppati
rappresenta, in termini di energia alimentare, la componente maggiore, essendo il 28% degli sprechi globali.
Nel presente studio i dati FAO-WRI sono stati ri-analizzati e rielaborati (paragrafo 3.1), giungendo alla
conclusione che le perdite/sprechi convenzionali in energia alimentare, per l’insieme di tutti i beni
alimentari, nel 2007 erano di circa 720 kcal/procapite/giorno, pari a circa il 21% della produzione primaria
(riferita al momento di inizio dei prelievi).

Un successivo studio (Alexander et al., 2017), redatto da un gruppo internazionale di centri di ricerca,
presenta dati piu aggiornati (riferiti al 2011) e piu completi. Esso considera nello spreco anche: le "mancate
produzioni" (senza considerare pero le risorse sprecate in ingresso), le perdite in campo prima dei prelievi, le
perdite nei prelievi per alimentazione animale, le inefficienze nelle filiere di allevamento, la
sovralimentazione rispetto ai fabbisogni nutrizionali medi, gli usi non alimentari di prodotti gia edibili per
1’uomo.

Di tutti i prelievi edibili (non considerando quei foraggi che viceversa potrebbero esserlo) ne sono persi circa
il 44% in energia. Le quantita di biomasse edibili destinate agli usi non alimentari (escludendo i foraggi
edibili) & compresa tra il 10% e il 15% circa del totale dei prelievi. Purtroppo i dati relativi alle “mancate
produzioni”, alle perdite in campo e nei prelievi non sono scorporabili dall’inefficienza complessiva data
dalla differenza tra produttivita primaria netta e prelievi. Le stime relative al 2011 quindi non includono le
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perdite avvenute durante i prelievi di risorse edibili, ma includono i beni non considerati negli studi FAO-
WRI.

Secondo questo studio del 2017 la fase di trasporto e conservazione ha inefficienze interne tra 1’8 e 1’11%,
mentre le quote relative della stessa fase rispetto al totale degli sprechi post-prelievo variano tra il 10 e il
25%. La fase di trasformazione ha inefficienze interne del 15% in energia, 24% in massa secca, 33% in
proteine e addirittura 59% in massa umida, mentre le sue quote relative degli sprechi post-prelievo sono tra il
9 e il 17%, ma in massa umida e la quota maggiore (36%). La fase dei sistemi alimentari con i maggiori
sprechi interni & quella dell’allevamento e della trasformazione animale: 93% in massa umida, 87% in
energia, 82% in proteine e addirittura 94% in massa secca (rispetto ai prodotti di colture e pascoli in
ingresso). L’allevamento animale ha una quota relativa di tutti gli sprechi post-raccolto (escludendo foraggi-
pascoli) pari al 12% in massa umida, che perd diventa la maggior quota in energia (36%), proteine (38%) e
addirittura il 44% in massa secca. Nella fase di vendita al dettaglio e consumo si hanno sprechi tra il 9 e il
10%, mentre tale fase incide solamente tra il 9 e il 16% di tutti gli sprechi post-prelievo. La
sovralimentazione media globale ha una quota del 17% in massa umida di tutti gli sprechi post-prelievo, 14%
in massa secca, 16% in calorie, 27% in proteine. Queste percentuali sono ben maggiori di quelle dello spreco
nel consumo e nella vendita al dettaglio, soprattutto in termini di proteine. La sovralimentazione media
globale rappresenta il 10% di tutto il cibo che & consumato in termini di massa umida; stesse percentuali in
massa secca ed energia, mentre in termini di proteine rappresenta ben il 28%.

La presente ricerca ha elaborato questi dati concludendo che il totale degli sprechi post-prelievo, includendo
la sovralimentazione ¢ I’inefficienza degli allevamenti (dai raccolti alla trasformazione) si attesta nel 2011 a
circa 1.900 kcal/procapite/giorno (2,8 Gt in massa umida), pari a circa 2.450 kcal/procapite/giorno (4,4 Gt)
considerando edibili anche i foraggi raccolti (per la questione dei foraggi si veda al paragrafo 3.1.2), una
quantita equivalente a piu del fabbisogno medio globale di riferimento. L’aumento rispetto al dato
comparabile del 2007 (1.650 kcal/procapite/giorno) ¢ di circa +15%. L’insieme degli sprechi passa dal 41%
al 44% dell’insieme dei prelievi; considerando edibili anche i foraggi la quota di spreco sale al 51% dei
prelievi totali. In massa umida questa percentuale di spreco totale & del 41% (53% con i foraggi), 51% in
massa secca (57% con i foraggi) e addirittura 61% in proteine (67% con i foraggi). Cio significa che
mediamente, nel mondo, per assumere il fabbisogno nutrizionale di proteine se ne preleva una quantita 3
volte superiore e viene sprecato almeno il doppio di quel che sarebbe pit che sufficiente al sostentamento
umano. Oppure significa che per assumere il fabbisogno energetico se ne preleva il doppio e ne viene
sprecata una quantita almeno pari a quella che sarebbe da sola piu che adeguata. Del 44% di spreco globale
ben il 24% é causato da inefficienza di allevamenti animali ovvero fino al 55% degli sprechi. Considerando
anche gli usi non alimentari di prodotti edibili e i foraggi edibili lo spreco in energia alimentare sale fino al
57% del totale prodotto. Se si disponesse di dati solidi su “non rese” e perdite precedenti e durante i prelievi,
le quote di spreco sarebbero molto probabilmente ancora piu alte; le indicazioni dello studio di Alexander et
al. (2017) suggeriscono un valore intorno all’85%.

Nonostante 1’incompletezza dei dati in massa relativi al 2007, appare comungue probabile che vi sia stato un
aumento tra 2007 e 2011 anche in termini di massa sprecata tra produzione e consumo. Lo spreco di massa
dai prelievi al consumo ¢ stato nel 2011 di circa 1,6 Gt (escluse perdite di animali in allevamento e per
trasformazione in derivati) a cui vanno sommati circa 0,4 Gt di sovralimentazione e circa 0,8 Gt relative alle
filiere animali. | dati FAOSTAT aggiornati al 2015 mostrano ancora un aumento della fornitura alimentare
media globale a 2.950 kcal/procapite/giorno con un eccesso rispetto al fabbisogno medio di ben 550
kcal/procapite/giorno che sono destinate a sovralimentazione, spreco al consumo e nella vendita al dettaglio.

In sostanza, nei periodi analizzati (2007-2011-2015), limitandosi a considerare i dati medi confrontabili sul
contenuto energetico degli alimenti, i tassi di aumento annuo sono all’incirca i seguenti: il fabbisogno
aumenta dello 0,1% 1’anno, i prelievi del 1,3%, la fornitura dello 0,6% e i consumi del 1,4%. A fronte di ci0
il tasso di aumento delle perdite tra pre-fornitura (13%) é circa 10 volte quello dei prelievi, 22 volte quello
della fornitura, 9 volte quello dei consumi, piu di 100 volte quello del fabbisogno. Si assisterebbe ad una
diminuzione degli sprechi post-fornitura del 5,8% all’anno, ma al contempo ad un incremento gigantesco
della sovralimentazione, +36% 1’anno; in questo modo i1 due elementi arriverebbero quasi alla pari. Lo spreco
sistemico complessivo (compresa anche I’inefficienza degli allevamenti) aumenta circa del 3,2% 1’anno, 32
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volte rispetto al fabbisogno, piu del doppio rispetto a prelievi in input € consumi, pit di 5 volte I’aumento
della fornitura (Figura 3.5). Ovviamente questi aumenti esponenziali degli sprechi pro capite vanno letti
insieme all'aumento della popolazione mondiale, quindi la crescita esponenziale degli sprechi complessivi
risulta ancora maggiore. Infine un recente studio sostiene che nel corso degli ultimi 55 anni il surplus di
fornitura (sovralimentazione, sprechi nel consumo e nella vendita al dettaglio) sarebbe cresciuto del 77% e
tenderebbe a crescere del 174% al 2050 (in 90 anni), mentre contemporaneamente il fabbisogno globale
aumenterebbe solo del 2-20% (Hig et al., 2016).

Pur prendendo atto delle incertezze legate all’approssimazione dei dati disponibili e alle assunzioni di
partenza, da questi andamenti tendenziali dovrebbe comunque risultare evidente come ad aumenti del
fabbisogno umano si risponde con incrementi eccessivi delle forniture, dei consumi e ancor piu dei prelievi
edibili, generando poi aumenti esponenziali dello spreco alimentare. L’osservazione di queste disfunzioni
strutturali rafforza 1’ipotesi che 1’origine determinante degli sprechi alimentari sia da ricercarsi nella
diffusione globale dei modelli di sovrapproduzione e sovraofferta, i quali innescano e stimolano meccanismi
di amplificazione delle inefficienze dei sistemi alimentari.

Nell'approccio d’insieme sul funzionamento dei sistemi alimentari, altre questioni chiave sono quelle
strettamente connesse a quella dello spreco alimentare e sono sintetizzate in questo rapporto, a partire dalla
disponibilita e dal consumo di risorse energetiche, acqua, suolo fertile e altre risorse bio-geo-chimiche come
I'azoto e il fosforo.

Secondo il concetto di “confini planetari” introdotti da Rockstrom et al. (2009), le attivita umane hanno
modificato 1’equilibrio di una serie di processi geologici, fisici ¢ biologici che regolano la stabilita e la
resilienza del sistema Terra, rimasti sostanzialmente stabili dall’inizio dell’Olocene. Essi includono i
cambiamenti climatici, la trasformazione dei flussi bio-geo-chimici di azoto e fosforo, la riduzione
dell’ozono stratosferico, la perdita della integrita della biosfera, la trasformazione di uso del suolo, il rilascio
di sostanze artificiali, il carico di aerosol atmosferico, il prelievo di acqua dolce, 1’acidificazione degli oceani
(Steffen et al., 2015). L’alterazione antropica di questi processi puo portare al superamento della soglia di
sicurezza entro la quale si trova lo spazio operativo sicuro per le attivita umane, che potrebbero avere
conseguenze disastrose per lI'umanita. L’ulteriore intensificazione delle alterazioni puo far superare la soglia
di incertezza e portare all’instabilita del sistema terrestre, con il rischio di generare effetti caotici,
difficilmente prevedibili e gestibili.

I sistemi alimentari nel loro complesso sono tra i principali determinanti dei problemi ambientali, ecologici e
sanitari a livello mondiale (Figura 4.1). Considerando 5 dei 9 processi planetari (per 2 dei quali non vi sono
dati globali) essi contribuiscono in maniera prevalente al superamento delle soglie di sicurezza per due
processi bio-geo-fisici planetari (Gordon et al., 2017): l'alterazione dell'integrita biologica e dei cicli
dell'azoto e del fosforo. Sono il principale determinante nel superamento delle soglie di sicurezza planetarie
per la disponibilita di suolo, mentre per I’alterazione dei sistemi climatici sono una delle principali cause.
Inoltre sono il principale determinante verso il raggiungimento della soglia di sicurezza nel consumo idrico
(Figura 4.1).

| sistemi alimentari incidono per circa un terzo sull’impronta ecologica mondiale nel senso che da soli
impegnano piu di meta della biocapacita (definita come la capacita di un territorio di rigenerare le risorse e
assorbire i rifiuti in un tempo limitato) disponibile sul pianeta. Il settore alimentare € il piu grande
determinante dell’impronta ecologica nella regione del Mediterraneo con circa il 35% del totale, cosi come
in Italia dove contribuisce per circa il 21% all’impronta ecologica complessiva. Da solo esso sfrutta quasi
tutta la biocapacita nazionale disponibile e paragonata alla biocapacita media globale sarebbe pari a piu della
sua meta (Global Footprint Network, 2012-2015-2016).

Nella presente ricerca, elaborando studi pubblicati nel 2017 sull’area mediterranea (Galli et al., 2017; dati
2010-2012), si stima in prima approssimazione l’impronta ecologica degli sprechi alimentari (dalla
produzione alla sovralimentazione includendo la perdita netta dalla conversione animale negli allevamenti) e
dello spreco nutrizionale (considerando la maggiore efficienza ecologica di diete con quote minori di derivati
animali, grassi insalubri, sale e zucchero). A livello globale gli sprechi alimentari cosi definiti
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rappresenterebbero circa il 21% dell’impronta ecologica globale, corrispondendo a circa il 32% della
biocapacita mondiale ovvero circa il 58% del deficit ecologico complessivo. Nel Mediterraneo gli sprechi
alimentari rappresenterebbero circa il 19% dell’impronta ecologica, corrispondendo al 50% della biocapacita
della regione ovvero pari a circa il 30% del deficit ecologico complessivo che eccede la biocapacita. Per
I’Italia gli sprechi alimentari rappresenterebbero circa il 14% dell’impronta ecologica, corrispondendo a piu
del 50% della propria biocapacita, circa il 18% del proprio deficit ecologico. Questo dato € piu basso della
media dell’area poiché I’impronta complessiva italiana ¢ piu alta degli altri paesi, dove il settore alimentare
ha un peso maggiore rispetto agli altri settori produttivi (Figura 4.2).

La FAO (2013) stima che le perdite e gli sprechi alimentari, definiti in modo convenzionale per i beni
considerati, siano associati a un’impronta globale di gas-serra, escludendo le emissioni dovute al cambio di
uso del suolo, di 3,3 Gt di CO, equivalenti I’anno, il 7% circa delle emissioni globali di gas-serra.
L’impronta globale di acqua “blu” (da acque superficiali e sotterranee) per la produzione agricola dovuta
allo spreco alimentare nel 2007 & di circa 250 km®. L’uso di fertilizzanti associato allo spreco alimentare ¢ di
4,3 kg/procapite/anno. Non considerando le trasformazioni di uso del suolo da deforestazione,
urbanizzazione, compattamento e degradazione, a livello globale lo spreco alimentare nel 2007 sarebbe
responsabile dell’occupazione di circa 1,4 miliardi di ettari, ovvero il 28% dell’area agricola mondiale. Per
guanto riguarda gli effetti sulla biodiversita, essi sono messi in relazione alla localizzazione della produzione
agricola, ma non sono ancora stati compiutamente considerati gli effetti dovuti al commercio internazionale
degli alimenti poi sprecati. In questo modo si stima che sia associato allo spreco alimentare il 25% della
deforestazione globale e il 20% delle minacce alle specie. In piu si consideri che globalmente fino al 70% del
pescato a strascico € rigettato in mare (FAO, 2013).

Il progetto UE Fusions (2016 [a]) stima che nell’UE 88 Mt circa di alimenti finiscono buttati ogni anno (dati
2012) e i maggiori contribuenti sarebbero i consumatori con 47 Mt (53%). Questi dati non considerano le
fasi che precedono i prelievi, i rigetti in mare del pescato, le perdite edibili nelle forniture degli allevamenti,
le inefficienze nella conversione animale, la sovralimentazione, gli usi non alimentari, il riciclo come
mangime e per le valorizzazioni biochimiche. Inoltre le perdite nella produzione e nella trasformazione sono
probabilmente sottostimate a causa della mancanza di dati.

Elaborando il dato della FAO riferito all’lUE, sempre per il 2007, che stima uno spreco edibile di 280
kg/procapite/anno, si ottiene una quantita (incluse parti non edibili) di circa 250 Mt I’anno, mentre per la sola
popolazione dell’UE si hanno 174 Mt 1’anno. Un’altra notevole differenza tra i dati FAO e quelli FUSIONS
riguarda la quota relativa di spreco nel consumo, che secondo la FAO inciderebbe per il 36% del totale.
Un’altra ricerca mostra un confronto parallelo nel periodo 2006-2009 tra i dati sullo spreco alimentare e i
dati dei Food Balance Sheets della FAO, confermando che lo spreco tende a diminuire in quei paesi dove a
diminuire sono anche produzione e forniture alimentari (Brautigam et al., 2014).

| dati FAOSTAT relativi al 2013 (gli ultimi disponibili) per I’Europa riportano una fornitura alimentare
simile a quella del 2007 ovvero circa 900 kcal/procapite/giorno oltre il fabbisogno medio. A partire dal dato
del World Resources Institute (2013) riportato per I’Europa nel 2007 e ipotizzando lo spreco dei beni non
considerati, risulterebbe uno spreco di circa 830 kcal/procapite/giorno e un surplus da sovralimentazione,
perdite e sprechi al consumo intorno a 1.300 kcal/procapite/giorno. A questi dati si pud accompagnare la
perdita netta di calorie associata alla produzione di derivati animali stimata in Europa mediamente in 3.100
kcal/procapite/giorno, senza considerare i foraggi (Stuart, 2009). Il surplus europeo complessivo si
attesterebbe percio ad almeno 4.230 kcal/procapite/giorno. Questo significherebbe che almeno il 63% in
energia alimentare della produzione edibile destinata direttamente o indirettamente all’'uomo €& sprecata.
L’inefficienza degli allevamenti animali rappresenterebbe fino al 73% degli sprechi in Europa. Inoltre
sarebbero da valutare le quote edibili delle “non rese” e delle perdite precedenti i prelievi, delle perdite nei
prelievi destinati agli allevamenti, dei foraggi e degli usi non alimentari. La sovralimentazione media
rappresenterebbe circa il 14% del consumo in Europa.

Il progetto Fusions (2016 [a]) stima che le emissioni di gas serra associate allo spreco alimentare

convenzionale nell’UE-28 sia pari a circa 227 Mt di CO, equivalenti. E stato stimato (Kummu et al., 2012)
che lo spreco alimentare relativo alle colture vegetali in Europa nel periodo 2005-2007 abbia corrisposto al
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29% del totale prodotto, 720 kcal/procapite/giorno, all’uso di 18 m® d’acqua procapite ’anno, all’uso di 334
m? di terra coltivabile procapite I’anno, all’uso di 3,9 Kg procapite 1’anno di fertilizzanti. Sono inoltre
disponibili stime sui fenomeni associati di acidificazione ed eutrofizzazione delle acque.

Gli studi italiani (Tabella 3.3) finora condotti partono da approcci metodologi ancora non condivisi e
consolidati e giungono a conclusioni diverse. Essi mostrano uno spreco convenzionale complessivo che va
da 5,6 a 9,6 Mt, non considerando i rigetti in mare, la sovralimentazione, 1’approvvigionamento e la
conversione degli allevamenti. Il Politecnico di Milano (Garrone et al., 2015) stima lo spreco convenzionale
in diminuzione del 7% tra il 2011 e il 2014; esso sarebbe per il 43% a carico dei consumatori, il 13% della
distribuzione, il 4% della ristorazione e il 37% della produzione primaria. Questo spreco equivarrebbe
appena al 16% della fornitura al consumo, ma in confronto ai dati FAO sembrerebbe trattarsi di una
sottostima. Infatti, elaborando il dato FAO della media europea relativo al 2007 si ottiene una quantita,
comprese le parti non edibili, di circa 21,0 Mt I’anno (circa 7,6 Mt associati al consumo). Considerando che i
dati FAOSTAT evidenziano valori italiani di fornitura media leggermente superiori a quello medio europeo,
lo spreco potrebbe essere anche maggiore. Gli studi italiani differiscono in particolare per quanto riguarda il
valore in massa dello spreco nel consumo (6 Mt e 2,8 Mt), nonché per la sua percentuale rispetto all’intera
filiera (62% e 51%). L’indagine “Waste watcher” 2017 stima il costo economico dello spreco alimentare in
circa 16 miliardi di euro e ritiene che il 57% degli sprechi domestici sia causato dall’eccesso di acquisti o di
offerte, confermando la prevalenza tra le cause di spreco domestico dei modelli culturali ed economici
fondati sulla sovrabbondanza di offerta e consumo tipici dei sistemi agroalimentari industriali nei paesi
sviluppati.

Usando il dato europeo delle perdite convenzionali precedenti la fornitura si pud stimare che lo spreco
alimentare in Italia nel 2007 fosse di circa 1.500 kcal/procapite/giorno, compresa la sovral