
no in media sono state 109.500 le
razioni regalate (in Lombardia).
Sul fronte recupero, invece, si è
ancora un po’ indietro: «Non
pensiamo sia possibile redistri-
buire i cibi cucinati che non ven-
gono consumati, già due ore do-
po la cottura la qualità del pro-
dotto cala drasticamente». La
legge, comunque, da esattamen-
te dieci anni a questa parte per-
mette di farlo. Venne ribattezza-
ta “legge del buon samaritano”. 

Anche le attività più piccole in
qualche modo dimostrano
un’attenzione particolare. Silvia
Furiosi dà una mano alla Fonda-
zione Fratelli San Francesco che
gestisce la mensa per poveri di

Saponaro, una delle più grosse
della città, aperta tutto l’anno,
estate compresa. I volontari fan-
no il giro anche per i panifici del
quartiere, «e raramente ricevia-
mo delle risposte negative. Però il
rapporto con i privati che danno
una mano spesso si lega alla co-
noscenza personale e al passa-
parola». Se invece non conosci e
chiedi di contribuire, «ti rispon-
dono “facciamo già”. Che era la
scusa che utilizzavo anche io
quando stavo dall’altra parte».
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Il cuore di Milano
In Foro Buonaparte 10 impiegati a turno caricano
gli avanzi nel mezzo dotato di un abbattitore
Stesso copione alla Abb di Sesto San Giovanni

MATTEO PUCCIARELLI

A
LLA mensa della Edison di
Foro Buonaparte dipen-
denti e azienda sei anni fa

hanno comprato un furgoncino
con incorporato l’abbattitore di
temperatura. Solo così il cibo,
portato a — 2 gradi, può essere
riutilizzato. Ora, ogni giorno a fi-
ne pasto, verso le 15, dieci perso-
ne a rotazione possono avvalersi
di 45 minuti di permesso retri-
buito per confezionare gli avanzi
e caricarli sul mezzo del Banco
Alimentare, che poi distribuisce
il tutto alle strutture caritatevoli.
Dopo la richiesta dei giorni scor-
si del Comune a Milano Ristora-
zione di fare uno sforzo in più per
“salvare” il cibo, abbiamo prova-
to a vedere come si muove in que-
sto senso il settore privato. Che
non si dimostra insensibile al te-
ma. «Non buttare nulla diventa

quasi una fissazione collettiva —
racconta Francesca Magliulo, re-
sponsabile del settore responsa-
bilità sociale di Edison — così
cerchiamo di attrezzarci anche
in caso di catering». Pure alla Abb
spa di Sesto San Giovanni si fa la
stessa cosa dal 2009 e soprattutto
si consente ai dipendenti di svol-
gere il cosiddetto volontariato
d’impresa nel settore. «Le opzio-
ni sono due — spiega Francesca
Federigi — o fare la colletta ali-
mentare al supermercato il saba-
to oppure l’attività di magazzino

al Banco Alimentare». 
La verità è in qualche modo ri-

voluzionaria, ed è questa: non
buttare via nulla «conviene a tut-
ti», dice Manuela Kron, direttore
delle relazioni pubbliche della
Nestlè, la cui sede ha la mensa in
viale Richard. Dal punto di vista
etico, certo; ma anche dal punto
di vista banalmente economico.
«Distruggere il cibo sprecato ha
un costo non indifferente. E an-
che buttare tutto nella spazzatu-
ra è un peso in più per la colletti-
vità», ragiona. Per questo anche

le aziende private che si occupa-
no di nutrizione e ristorazione si
stanno accorgendo che derubri-
care la questione degli sprechi e
della solidarietà al capitolo “ani-
me belle” è ormai forma mentale
fuori dal tempo. 

Le otto sorelle che si prendono
il grosso del settore delle mense
private — Camst, Cir, Pellegrini,
Compass, Dussmann, Elior, Ge-
meaz, Sodexo insieme rappre-
sentano circa il 60 per cento del
mercato — hanno fondato un os-
servatorio che, tra le altre cose, si

occupa proprio del come limita-
re lo spreco, e in che modo diffon-
dere «una nuova cultura del ser-
vizio», sottolinea Carlo Scar-
sciotti di Oricon. E allora più at-
tenzione sui menù, in modo da li-
mitare al massimo gli avanzi an-
dando incontro al gradimento
degli utenti; percorsi di educa-
zione alimentare rivolti a giovani
e adulti; allo stesso tempo prepa-
razione giornaliera di uno stock
di pasti pronti che vengono do-
nati direttamente alle strutture
caritatevoli della città, e in un an-
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Un furgone freezer e volontari
la mensa Edison ricicla i pasti
Così funziona la campagna antisprechi delle aziende private

Le otto sorelle della
ristorazione
donano ogni anno
le 100mila razioni
pronte in eccesso

UNA RETE
In un anno
le aziende
di
ristorazione
regalano
110mila
pasti
usando
alcuni mezzi
speciali

Le iniziative

IL BILANCIO
Dal 2004 a oggi il
programma Siticibo ha
recuperato oltre 2,5 milioni
di pasti; 660mila soltanto
l’anno scorso

L’OSSERVATORIO
Oricon nasce dall’incontro di
8 società del settore della
ristorazione privata, con la
finalità di promuovere le
migliori pratiche aziendali

SITICIBO
È il progetto portato avanti
dal Banco Alimentare nato
proprio a Milano nel 2003. Si
occupa del recupero di cibo
nelle mense

Repubblica Milano  


