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di Francesco Oliboni

1 5 febbraio scorso ¢ stata

la 152 Giornata nazionale
di prevenzione dello spreco
alimentare. Quando si par-
la di spreco di cibo si inten-
de la perdita di alimenti an-
cora commestibili durante
tutta la filiera produttiva,
commerciale e domestica.

La Chiesa, nell’intero ar-
co dell’anno, attraverso la
Caritas diocesana ¢ forte-
mente impegnata in questa
lotta allo spreco, soprattut-
to per far si che le ecceden-
ze (specialmente alimenta-
ri) non siano considerate
uno scarto ma una risorsa,
se ben gestite e rimesse nel
circuito dei bisogni.

Questo viene innanzitut-
to applicato all’interno di
Caritas diocesana, con le
oltre 500 persone ospitate
nelle case di accoglienza,
dormitori e progetti socia-
li che gestisce direttamen-
te. E avviene sui territori,
dove si contano sedici em-
pori della solidarieta — tre
dei quali sono recentissi-
me aperture — che costitu-
iscono un modello di come
sia possibile contrastare lo
spreco alimentare e, al con-
tempo, supportare le fami-
glie in difficolta.

Spiega Chiara Nardo,
operatrice di Caritas, re-
sponsabile delle donazioni
per la cooperativa Il Sama-
ritano: «Abbiamo impor-
tanti collaborazioni in at-

Che spreco lo spreco!
Ma in Caritas diventa
sapore di solidarieta

II circuito di recupero dei prodotti alimentari coinvolge supermercati € privati

to con enti come il Banco
Alimentare e le Acli di Ve-
rona, attraverso il progetto
Rebus. I prodotti recupe-
rati diventano una risorsa
fondamentale per la mensa
di casa accoglienza del Sa-
maritano per uomini sen-
za dimora, ma si trasfor-
mano poi in pasti nutrienti
per tutti gli ospiti che bene-
ficiano dei progetti di Ca-
ritas. Attraverso il Banco
Alimentare — prosegue — il
Samaritano raccoglie quo-
tidianamente prodotti fre-
schi e freschissimi, rima-
sti invenduti sugli scaffali
dei supermercati della zo-
na vicina, come I’Esselun-
ga di viale del Lavoro e la
Lidl di via Zannoni. Inve-
ce attraverso le Acli racco-
glie i prodotti in ecceden-
za del Conad di via Pisano,
del panificio La Boteghe-
ta di via Polesine e i pasti
provenienti dalle mense
di scuole vicine. Ma ci so-

no anche donatori estem-
poranei e occasionali, che
si rivolgono al Samarita-
no per proporre donazioni
di un solo tipo di prodotto,
ad esempio un carico di pa-
nettoni, o di brioche, o di
yogurt: sempre molto gra-
diti soprattutto per garan-
tire ai beneficiari dei pro-
getti Caritas delle buone
colazioni».

Discorso molto simile
quello che avviene sui ter-
ritori della diocesi di Ve-
rona, come racconta An-
na Bonamini, operatrice
di Caritas nell’ambito de-
gli empori. «In questi tem-
pi difficili, dove il cibo rag-
giunge costi sempre piu
alti, rifornire gli scaffali e
una sfida continua e lo sfor-
zo dei volontari ¢ quotidia-
no: chi prende contatti con
possibili donatori, chi gui-
da i furgoni e si occupa del
carico e scarico, chi pulisce
la frutta e verdura donata,

chi tiene aperto il market
— illustra —. Tutto questo &
fondamentale per far si che
il cibo che andrebbe spre-
cato venga utilizzato, inne-
scando un circolo virtuoso
che ha una ricaduta posi-
tiva sia sulle famiglie sup-
portate che sull’ambiente.
Sono 1.110 i volontari che
nel 2024 hanno reso pos-
sibile tutto questo, metten-
do a disposizione il pro-
prio tempo a sostegno dei
piu fragili, ognuno trovan-
do uno spazio di espressio-
ne delle proprie capacita».
La raccolta delle ecceden-
ze alimentari per le case di
accoglienza di Caritas inizia
con la selezione dei prodot-
ti da parte degli enti dona-
tori, che a loro volta agisco-
no spinti dall’intenzione di
ridurre gli sprechi alimen-
tari e, a modo loro, di con-
tribuire alla lotta contro la
poverta. Continua Chiara
Nardo: «Si tratta soprattut-

I Il Papa: lo spreco ¢ indifferenza per chi e nel bisogno

¢ ‘Lo spreco manifesta disinte-

resse per le cose e indiffe-
renza per chi ne € privo”, questa
citazione di papa Francesco invita

a riflettere sul rapporto di ognuno
con le risorse e con chi vive in con-
dizioni di difficolta. Lo spreco non
e solo un atto di inefficienza, ma e

anche un segnale di disconnessio-
ne rispetto a chi soffre e non ha ac-
cesso alle risorse che troppo spesso
vengono date per scontate. In un

mondo dove tante persone lottano
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per avere il necessario, ogni gesto
di spreco diventa un atto di indiffe-
renza verso il loro bisogno.
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Se desideri sostenere un emporio
della solidarieta in particolare o le
mense gestite dal Samaritano indi-
calo nella causale.
info:
e-mail: donagzioni@caritas.vr.it;
www.caritas.vr.it.

tel: 045.2379300;
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A sinistra, alcuni cuochi del Samaritano ai fornelli;
a destra, laboratori di cucina in un emporio

to di prodotti in scadenza,
ma ancora perfettamente
commestibili, o danneggia-
ti nelle confezioni, ma an-
cora sicuri per il consumo.
Vengono poi elaborati nella
cucina del Samaritano, do-
ve volontari, ospiti e ope-
ratori con tanta fantasia e
creativita si danno da fare
per preparare pasti equili-
brati e vari. Si tratta sem-
pre di una bella sfida: le do-
nazioni non sono costanti e
possono variare di qualita
e quantita. Una settimana,
per esempio, potrebbero
essere disponibili verdure
fresche per I'insalata, men-
tre la settimana successiva
potrebbero prevalere dona-
zioni di latticini, legumi o
prodotti di panificazione. I
cuochi del Samaritano so-
no specializzati soprattutto
nell’inventarsi ment com-
pleti che variano a seconda
dei giorni e, appunto, della
Provvidenza, ma riescono
sempre a garantire almeno
un primo, un secondo, un
contorno e spesso anche il
dessert».

Il servizio di recupero
non si limita solo alla cuci-
na, ma prevede anche una
gestione puntuale e attenta
della dispensa e del magaz-
zino. I prodotti donati ven-
gono organizzati in base al-
la loro data di scadenza e
versatilita, per garantire un
utilizzo il piu efficace possi-
bile. Alcuni ingredienti ven-
gono anche congelati o con-
servati per ricette future.

Anche queste mansioni
di magazzino sono spesso
affidate a volontari, con la
supervisione dell’operato-
re responsabile, che hanno
un’inclinazione particolare
per lo stoccaggio dei pro-
dotti, I'ordine e 'organiz-
zazione.

«Il recupero delle ec-

cedenze alimentari € un
aspetto cruciale per I’ap-
provvigionamento degli
empori — le fa eco Bonami-
ni —. Ogni settimana, una
grande quantita di cibo che
andrebbe gettato viene riti-
rata e messa a disposizione
delle famiglie. Pasta fresca,
yogurt, surgelati, in par-
ticolare frutta e verdura:
queste ultime distribuite in
abbondanza poiché essen-
ziali per una dieta equili-
brata e sana».

All'interno degli empori
si sviluppano poi le Offici-
ne culturali, contenitori di
laboratori ed eventi di so-
cializzazione e formazione,
che creano un ambiente di
supporto e crescita perso-
nale. Anche qui si promuo-
vono stili di vita sostenibi-
li, con laboratori di cucina
che consigliano come pre-
parare i prodotti presenti in
emporio, come conservare
correttamente gli alimenti,
come utilizzare la biciclet-
ta e molto altro. Gli empo-
ri della solidarieta quindi
non si limitano a distribu-
ire cibo, ma offrono anche
un supporto integrato alle
famiglie, svolgendo anche
una funzione educativa.

Dallo spreco a risorsa, ma
anche a strumento, sia sul
territorio che nelle men-
se per poveri. «La cucina
del Samaritano — conclu-
de Nardo - € molto piu di
un semplice spazio dove si
preparano i pasti recupe-
rando le eccedenze alimen-
tari. E anche e soprattut-
to un luogo di incontro, di
condivisione e di rinascita.
Qui, volontari e ospiti lavo-
rano fianco a fianco in un
servizio che non solo aiuta
a ridurre lo spreco di cibo,
ma crea anche un’atmosfe-
ra di collaborazione e fidu-
cia reciproca.



