
 

Giornata nazionale per la prevenzione dello spreco alimentare 13
consigli

  

Roma. Oggi, Sabato 5 Febbraio si celebra la Giornata nazionale per la
prevenzione dello spreco alimentare. Tra i tanti sprechi di cui siamo
protagonisti ogni giorno, lo spreco alimentare non è solo dannoso per le
tasche delle famiglie, ma anche per l’ambiente, la società, il livello di
nutrizione. Non è un caso che il 12mo dei 17 obiettivi dell’Agenda 2030
per lo Sviluppo Sostenibile sia dedicato al “Consumo e alla produzione
sostenibili”, nel quale rientra il cibo e la lotta allo spreco alimentare.

Sembra difficile da credere, ma noi consumatori siamo i principali
responsabili dello spreco alimentare:  cambiando i nostri comportamenti,
possiamo però contribuire efficacemente a ridurlo.

Adiconsum è impegnata proprio in questo senso in ben 4 progetti:
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2Gether2Green
Shealthy
Sostenibile anche per noi
Suschoice.

 

Adiconsum e “2Gether2Green”

Nell’ambito del progetto “2GETHER2GREEN” di educazione al consumo
circolare realizzato in collaborazione con APPLiA Italia, l’Associazione dei
produttori di elettrodomestici, Adiconsum ha svolto un’indagine correlando
lo spreco alimentare e il modo di fare la spesa, in base al tempo, al grado
di consapevolezza, alle tasche, ma anche alla personalità, individuando 4
tipologie diverse di consumatori più o meno spreconi:

“Vacanze romane” con profilo di spreco: alto
“Zombie” con profilo di spreco: medio-alto
“Rambo” con profilo di spreco: medio
“Predator” con profilo di spreco: basso.

È emerso che margini di miglioramento in fase di acquisto e di gestione
della dispensa e del frigorifero ce ne sono, eccome!

Per l’indagine integrale, clicca qui

 

Adiconsum e il progetto “Shealthy”

Uno dei fattori che aumentano lo spreco è la deperibilità del prodotto.

Adiconsum, unica Associazione Consumatori, insieme a numerose
organizzazioni pubbliche e private, è partner di SHEALTHY, un progetto di
ricerca, finanziato dal programma europeo Horizon 2020, per sviluppare
combinazioni ottimali di mild technologies per migliorare la sicurezza
alimentare e la qualità nutrizionale e allo stesso tempo preservare le
qualità organolettiche, di frutta, verdura, succhi di frutta, prolungandone la
scadenza e riducendone lo spreco.
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https://customer33573.musvc2.net/e/t?q=5%3d8aEY8%26J%3dA%26F%3dAhJb%26t%3dcCVE%26S%3drLyN3_JV1Z_Uf_PauU_Zp_JV1Z_TkU7O.fBs5tL3Mr.G4_JV1Z_Tk9v-LzM-pAfLmG_wycr_7DsFnXs3yG67_wycr3f9k_7DB9jRr7wZqJjCx-NtEvAt-Sx3-h933-hG25tJkJj_PauU_Zp%266%3drS3NhZ.x7y%26G3%3dZ6fG&mupckp=mupAtu4m8OiX0wt
https://customer33573.musvc2.net/e/t?q=7%3dFSDaF%26B%3d0%26H%3dIZId%262%3dUBXM%26K%3dqN7F2_LdsY_Wn_HZwc_Ro_LdsY_VsM6Q.n4r72D2Oz.93_LdsY_Vs1u-N8E-oCnDlI_5qbt_E6rHvPr57959_5qbt_E62Br1uNuO-wI1-Jq95CjF-388Mv3jF-75lB1EuIt9nM-7E-yLrInL95-oLrIq-514-vC19v5yB8-J5El96In8-sH4C7-1w8-95p95n1j71kFrI_1ufp_A0%26q%3dC4M93A.HrJ%26rM%3dKQGa&mupckp=mupAtu4m8OiX0wt
https://customer33573.musvc2.net/e/t?q=0%3dASRdA%26B%3dN%26K%3dDZWg%26w%3dUPaH%26K%3d5Q2FF_OYsm_Zi_HnzX_R3_OYsm_YnMJT.i460wDFRu.9G_OYsm_Yn19-Q3E-3FiDzL_zqpw_066KqP6829IB_zqpw8i1x_06FL1J2Kq26Im-1A0p5-CBz-DBF_zqpw_06%261%3dJ3II00.D2Q%26qI%3dUXFW&mupckp=mupAtu4m8OiX0wt
https://customer33573.musvc2.net/e/t?q=7%3dPXIaP%26G%3dE%26H%3dSeNd%26B%3dZGXW%26P%3dvNGK7_Lnxd_Wx_Mewm_Wt_Lnxd_V3RAQ.x9w7BI7O0.D8_Lnxd_V36z-NHJ-tCxIqI_Evgt_OAwH6Uw5GD09_Evgt5x6o_OAqI9Go6BMoT6J29-GMo-51DqIAN9G-2-P2CI06M6Oo-86-QsLBIo_Lnxd_V3%269%3d1OFQqV.A08%26CF%3dcEbT&mupckp=mupAtu4m8OiX0wt
https://customer33573.musvc2.net/e/t?q=3%3dEXPWE%26G%3dL%26D%3dHeUZ%261%3dZNTL%26P%3d3J6KD_Hcxk_Sm_Mlsb_W1_Hcxk_RrRHM.m9431IDKy.DE_Hcxk_RrNAHq80-1xD85zOvHq-90CqNE9oJ-4-HuNFB61m6v6E9-p07BuIy1sD95-m9431IDKy-6AFxDv-96679m_Mlsb_W1%264%3dyPDLoW.956%26DD%3dXCcR&mupckp=mupAtu4m8OiX0wt
https://customer33573.musvc2.net/e/t?q=A%3d3S9e3%26B%3d5%26L%3d6ZDh%26o%3dU7b0%26K%3dlRtFw_PQsT_aa_HU1P_Rj_PQsT_ZfM1U.a4mAoDwSm.9x_PQsT_Zf1p-RuE-jGaDgM_rqWx_26mLiPm9t9zC_rqWx_26wFe1pRhO-rMn-JlCrCeJ-p83Qi3eJ-t5gFnEpMg9iQ-tE-tPeIiPv5-jPeIl-9n4-qGn9q9lB3-NrEgCsIiB-fHyGt-1rB-v5kC9a1et1fJeI_vySp_6D%26d%3dCyQv36.LeJ%26mQ%3d8QBe&mupckp=mupAtu4m8OiX0wt


 
Adiconsum e il progetto “Sostenibile anche per noi”

La lotta allo spreco alimentare è anche uno dei temi del progetto
“SOSTENIBILE ANCHE PER NOI”, finanziato dal Ministero del Lavoro e
delle Politiche Sociali, il cui intento è quello di spiegare i valori della
sostenibilità e di guidare ad adottarla tutte le fasce di popolazione, in
particolare quelle disagiate economicamente e meno digitalizzate.

 

Adiconsum e il progetto SUSCHOICE

Adiconsum partecipa al progetto SUSCHOICE, coordinato dall’Università
di Verona, collaborando alla realizzazione di iniziative di ricerca e
comunicazione sul comportamento del consumatore, il consumo
sostenibile e le strategie per incentivare la sostenibilità a 360° della
produzione a partire dalle scelte alimentari. Proprio per approfondire le
motivazioni che ci spingono a fare una scelta alimentare piuttosto che
un’altra, si è svolto il sondaggio “Scelte alimentari, salute e sostenibilità”
che ha  evidenziato 4 tipologie di consumatori, con diversi profili di
attenzione e atteggiamenti verso la protezione ambientale e la salubrità dei
cibi.

 

Per il sondaggio integrale, clicca qui

 

13 consigli Adiconsum per combattere lo spreco alimentare

1. Acquista poco alla volta per mangiare cibi sempre freschi e con tutti i
nutrienti intatti

2. Gli alimenti con scadenza “da consumarsi preferibilmente” già
passata possono ancora essere consumati: con il tempo alcuni
possono perdere gusto, ma non sono pericolosi

3. Prima di gettare via il cibo verifica con vista e olfatto eventuali
alterazioni

4. Conserva gli avanzi di cibo in frigo e riscalda solo la quantità
necessaria

5. Recupera gli avanzi con ricette creative e congela quelli che non
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https://customer33573.musvc2.net/e/t?q=8%3dHS0bH%26B%3d6%26I%3dKZEe%264%3dU8YO%26K%3dmO9Fx_MfsU_Xp_HVxe_Rk_MfsU_WuM2R.p4n84DxP2.9y_MfsU_WuIh01Jj-619r03JfMx-Ks-N4Di6v7nJ-s9-f96p1fx3tI8Kr-0-0DnQtHtIp-HnGtLf-D3-2fNt-1-vPpBn-879y079-q0-u1h8x1rJ_7qXu_G6%26i%3dH0I18G.DjO%26xI%3dCVMW&mupckp=mupAtu4m8OiX0wt


 
consumerai a breve

6. Servi piccole porzioni ed educa i bambini a non lasciare cibo nel
piatto

7. Sorveglia gli alimenti in dispensa e gestiscine con cura l’acquisto e la
conservazione

8. Fai la spesa tenendo a mente ciò che hai già a casa
9. Consuma prima il prodotto con scadenza più ravvicinata o l’alimento

che hai acquistato per primo
10. Riponi gli avanzi in contenitori ermetici per conservarli al meglio
11. Acquistare grandi quantità di cibo potrebbe fartelo sprecare
12. Usa correttamente i ripiani del frigo
13. Controlla il corretto funzionamento del frigo e mantienilo pulito e

ordinato.
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