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Ha lavorato per Ue, Ocse,
Fao, Banca mondiale. Era
la mascotte d'un gruppo
Joraggiato dalla Cia. Ma
poi ha osato linosabile...

di Stefano Lorenzetto

= olendo pre-

. pararmispi-
ritualmen-

% teall'incon-
tro con Andrea Se-

gre, qualcheserapri-

‘ ma d’incontrarlo

F ) ho consumato 80

grammi di alici in
salsapiccanteRizzoli, quelleconitregno-
misullascatoletta, cheeranoscaduteil 28
settembre2011. Squisite. «<Anch’io, dasei
anni preside di Agraria all'Universita di
Bologna, sono scaduto. Perla precisione
il31 ottobrescorso, selarideil professo-
reafinemandato. Con le scadenze Segre
haun contoin sospeso da quando, come
economista, ha capito chele diciture «Da
consumarsientro» e«Daconsumarsipre-
feribilmente entro» sono una iattura per
ilmercato, espedienticommercialiinven-
tati unicamente allo scopo di garantire la
rotazione delle merci sugli scaffali, e, co-
meagronomo, hascopertodipoterman-
giare tranquillamente vasetti di yogurt
scadutida4mesiepacchidispaghettista-
gionati da 6. Ora si sta preparando a
un’impresacheritenevaimpossibile:'in-
vecchiamento del tonno in scatola. «Mi
ha scritto un signore garantendomi che
luilo mangia passati cinque anni dal ter-
mine ultimo per il consumo e che & buo-
nissimoperché cosisifrolla. Homessoda
parte anch’io un po’ di scatolette. Sono
proprio curioso di assaggiarlo».

Non si tratta di spericolatezza fine a se
stessa. Il docente bolognese si € servito
delsuo palato, nonché della sua capacita
dianalisiediricerca, perindividuarelefal-
lenellagrandedistribuzione. Dopodiché
ha creato Last minute market, una socie-
taspin-offdell'UniversitadiBologna, allo
scopo direcuperareiprodotti alimentari
invenduti che i supermercatiritirano dal
commercio. Li dirotta dall'inceneritore
alle mense degli enti caritativi in tempo
utile per il consumo, prima che scadano.
DaTorinoaFerrara, daVeronaa Cagliari,
sono ormai 43 le citta che hanno aderito
al progetto. Applicandolo su scala nazio-
nale, I'Ttalia risparmierebbe 12 miliardi
dieurol’anno,l'equivalentedeitaglicon-
tenuti nella manovra Monti. Vale a dire
che Segre, senza far scorrere né lacrime
né sangue, & diventato il profeta della so-
brieta, quellavera, eunpaladinodellabat-
tagliacontroglisperperi. Eluiil promoto-
re della campagna Un an-
nocontrolosprecopatroci-
natadallaUeconunobiet-
tivo ogni volta diverso: nel
2010 era il cibo, nel 2011 &
statal’acqua, nel 2012 sara
I'energia. E giovedi prossi-

LAST MINUTE MARKET

TONNO Il professor Andrea Segré mangia uno yogurt scaduto. «Ora sto invecchiando di cinque anni il tonno in scatola»

[Maurizio Don]

11 prof antisprechi consuma
gli yogurt scaduti da 4 mesi

«Lo sperpero ¢ diventato il valore aggiunto del mercato. Siamo in crisi
perché non diamo pits peso a nulla. Basta, abbiamo superato il limite»

perlaFaoeperlaCommissione europea.

Segre, nato a Trieste nel 1961, sposato,
trefiglidi15,13e5anni, scelsedifrequen-
tare Agrariaa Bologna «perché questafa-
coltanellamia cittanon c’era, eio volevo
andarmeney, confessa. Eandatomoltoal
diladell’ obiettivoiniziale:masterin Fran-
ciaedottoratoalla Cornell University ne-
gliUsa. Hapresosia dal padre Guido, im-
prenditore, che dalla madre Marina, fi-
gliadellostatisticoPierpaolo Luzzatto Fe-
giz, fondatore dellaDoxa, e sorelladiMa-
rio, critico musicale del Corriere della Se-
ra.Invecela curiosita perle condizioni di
vita oltrecortina gli € venuta frequentan-
dolanonnamaterna, Ivetta Tarabocchia
Martinolich. OriginariadiLussinpiccolo,
discendevadaun’anticafamiglia dicapi-
tanidemarearmatorinataconlaSerenis-
sima, prosperata conl'impero austroun-
garico, passata sotto il Re-
gno d'Italia e infine fuggita
daititini. Nellapropriavilla
diTrieste ospitavaloscritto-
re James Joyce, allora sco-
nosciuto e squattrinato,
perché desse lezioni d'in-

mo, 19 gennaio, il Parla- glese auna cognata.
mento europeo approvera Il mio sistema attivo Che c’entrano gli spre-
unarisoluzione, dicuiesta- | N . chiconl’Esteuropeo,do-
to Iispiratore, contro lo in 43 citta. Salviamo v'é sempre mancato il
spreco alimentare. dall'inceneritore i cibi necessario?
Ilprofessorehaavutopa- «Sono stato consigliere del

recchie occasioni per alle-
narsi il palato. Prima della
caduta del Muro di Berlino ha infatti stu-
diatoisistemieconomico-agricolineiPa-
esicomunisti e compiuto numerose mis-
sionisulcampo- eilcasodidirlo-inUnio-
neSovietica,inAlbaniaeinaltreareerura-
lideiBalcani, dovelafamenonbadaalca-
lendario, trattandosi di un’esperienza
chedaquellepartiedistrettaattualitatut-
ti gli anni. «Diciamo che ero diventato la
mascotte d"un gruppo di agrosovietologi
foraggiati dalla Cia, quasi tutti scienziati
dissidentiscappatidall’Est, inparticolare
dallaDdr, erifugiatisinegli Stati Uniti». Al
loro fianco, fresco dilaurea, erail piti gio-
vanedelegatoitalianopressol’Ocse,1'Or-
ganizzazioneperlacooperazioneelosvi-
luppoeconomicoconsedeaParigi. Dopo-
diché halavorato perla Banca mondiale,

ancora commestibili

ministro dell’Agricoltura
albanese, quindi ho visto
comefunziona. LaBancamondialedona
100 milionididollaripersvilupparel'irri-
gazionein Albania?1165 per centodique-
stasommasenevainconsulenze. Mettia-
mo cheiprincipalisostenitoridel proget-
to siano Regno Unito e Olanda. Da dove
vengono secondo leiiconsulenti?.

Dal Regno Unito e dall’Olanda?
«Esatto. Edovespendonoilrimanente 35
per cento del finanziamento? Non certo
inAlbania, dovenonc’eénulladaacquista-
re. Compreranno pompe idrauliche, tu-
bature etecnologiavarianel Regno Unito
ein Olanda. Se fosseroitaliani, in Italia. E
doveimpiegherannoiricchistipendiche
guadagnano?NeiloroPaesid origine, ov-
vio. Risultato: il 100 per cento di cio che i
governi versano alla Banca mondiale ri-

tornaindietroaisingoliStatidonatorinel-
lamisuradel 103, 104, 105 per cento. Tut-
te queste cosele hoscrittein unlibro, Isi-
gnori della transizione, che prendeva di
miraglisperperidellacooperazioneinter-
nazionale. Appenaeéuscito,nel 1999,1'Oc-
se ela Fao hanno smesso di chiamarmi».
Eleis’é messoastudiare gli sprechi di
casanostra.
«Sonoandatoinunipermercatoehochie-
sto al direttore del reparto ortofrutta, che
avevadatolatesidilaureaconme, dimo-
strarmi che cosa accadeva dietrole quin-
te. Yogurtritiratidaibanconicontre gior-
nidianticipo sullascadenza. Cachiscar-
tati perché, sui quattro contenutinel vas-
soio, unoeradiventatomarron. Confezio-
ni di pasta ammaccate. Finiva tutto nel
containerdelrusco,comediciamoaBolo-
gna. Il tasso di ricambio delle merci e di-
rettamente proporzionale alla produzio-
ne di spazzatura. Ma lo smaltimento dei
rifiutiha costielevati,acominciaredaltra-
sporto, cheilrivenditore mettein contoa
noi. Incenerirli inquina. E badi bene che
gli spreconi siamo io e lei, non i super-
market, periqualil'invendutorappresen-
tameno dell'1 per cento del fatturato».
Gli italiani sono cosi spreconi?
«Non pitt di altri. Il fenomeno ¢ planeta-
rio.Dal30al50per centodiciochelacate-
naagroalimentare produce sulla Terrava
perso. Tradottoin calorie, darebbe di che
viverea3miliardid’individui. Tengacon-
to che le persone malnutrite nel mondo
sono 2 miliardi. In Italia vengono gettati
via ogni anno 20 milioni di tonnellate di
alimenti, che potrebbero sfamare 44 mi-
lioni di persone per 12 mesi. Non parlia-
mo degli sprechi in agricoltura. Nel 2010
abbiamolasciatomarcire neicampil4mi-
lioni di tonnellate di ortofrutta, o perché
nonavevail calibroadatto, operchéilmer-
cato non larichiedeva, o perché avrebbe
datounaremunerazionetroppobassaal-
I'agricoltore, o perché frutta e ortaggi di
provenienzaesteraerano piticonvenien-
ti.Saquantaacquaabbiamo sprecato per
produrrequestobendidio chepoinonab-
biamo neppure raccolto? Il calcolo & vir-
tuale, ovviamente: 12,6 miliardi di metri
cubi. Un decimo del mare Adriatico».
Dal 1974 gli sprechi alimentari sono

cresciutinelmondo del 50 per centoe

il trend negativo s’aggrava. Perché?
«Perchéquestaeconomiaincrisiecostru-
ita sul debito. Noi dobbiamo comperare,
comperare, comperare, indebitandoci,
altrimenti il sistema non cresce, si ferma.
Quindi c¢’é un’accumulazione di merci.
Lo spreco & diventato il valore aggiunto
del mercato. E costruito sullo spreco, il
mercato.Siamoin crisiperchénondiamo
pilivalore a niente. E venuto il momento
didirebasta. Abbiamosuperatoillimite».

Adesso sembra Savonarola.
«Stoparlandodaeconomista. [lmioobiet-
tivo non e recuperare 'avanzo del ricco
perdonarlo al povero. Ridurre gli sprechi
vuoldireriparareaunfallimentodelmer-
cato».

Inpratica comesifa?
«Intantofunzionasolodovesicrealospre-
co. Se ci sono di mezzo an-
chesolo 15 chilometri, non
e piu vantaggioso. Gli ali-
mentidevonooffriregaran-
zieigienico-sanitarie, quin-
di prossimi alla scadenza
pero maiscaduti. Eunaca-
tena all'inverso, un chilo-
metro zero dello spreco».

Laconvenienzaperilsu-

permercatoqualé,apar-

teilrisparmio delle spe-

se di smaltimento?
«Hadettoniente.Ilprimoa
sperimentare il sistema fu
ilLeclerc-Conad, atre chilometrida que-
sto ateneo: 170 tonnellate di cibo che nel
2003hannosfamatoognigiornocirca400
persone e unnumero imprecisato di ani-
mali. Valeadire 17 Tir che non sono finiti
in discarica. L'anno scorso dallo stesso
ipermercatoabbiamorecuperatosolo 80
tonnellate. Significacheladirezioneeriu-
scita aridurre lo spreco perché ha capito
dove sbagliava. Tenga conto che puo es-
serciuncaporepartochefailfurboebutta
via tanta roba per lucrare un premio di
produzione piu alto sul venduto: ogni
scarto, infatti, esce dal budget. E poiil su-
permercatorecuperal Ivasullamercere-
galata, che finisce nel bilancio sociale».

E quando avviene questo miracolo?
«Ogni giorno. E un sistema che si autoge-

ACCAREZZO IL FRIGO

11 30-50% di alimenti
buttato via: potrebbe
sfamare per un anno
44 milioni di italiani

stisceapatto chefunzionicomeunorolo-
gio svizzero. Alle 10 il descafalatore, si
chiama cosi, toglie dalle corsie del Le-
clerc-Conadgliyogurtchescadonofratre
giornieliportainunlocalerefrigerato. Al-
le10.20arrivaLuigi, dipendentedellacoo-
perativa sociale La Rupe, ubicata a 750
metrididistanza, cheseliportaviagratis:
verranno consumatidagliextossicomani
ealcolistiospitidellacomunitadirecupe-
ro.Luigivaanche duevoltealgiornonegli
ospedali Maggiore e Sant'Orsola. Ritira i
pastinon consumati, dai60ai90al giorno
sui 5.000 che vengono preparati, perché
purtroppocisonoanchepazientichenon
hannofame o, peggio, chenonarrivanoa
consumarli.Alle10.50sipresentaall'iper-
mercato don Giovanni Nicolini, parroco
diSant’Antonio da PadovaallaDozza, un
discepolo di Giuseppe Dossetti che e sta-
todirettoredella Caritas diocesanaeassi-
steleexcarcerate. Mitelefonaunpo’ con-
trariato: “Come mainon c'e pitroba?”. E
iononhomaiil coraggiodidirglichequel-
lo & esattamente il mio obiettivo».

Affamarele ex carcerate?
«Losprecozero.Lanostrafrontiera. L arti-
colo 1 dello statuto punta all’autodistru-
zione di Last minute market: eliminarela
suaragion d’essere».

Da che anno esistono le scadenze sui

cibi?

«Daquando e cominciataladittaturadel-
'Haccp,ilmetododiautocontrolloigieni-
co inventato dalla Nasa americana per
proteggere gli astronauti da contamina-
zionidioriginealimentarecheavrebbero
potuto mettere a repentaglio le missioni
spaziali».

Prima d’allora come ci siregolava?
«Col buonsenso. Bastava osservare e an-
nusare. Io miregolo ancora cosi. Guardo
ilcoperchio degliyogurt conservatiin fri-
go:finchénonsigonfia, sonocommestibi-
li. Ho fatto compiere analisi in proposito:
amanoamano chepassanolesettimane,
c’e solo un lento decadimento del Lacto-
bacillusbulgaricuseunaumentodell’aci-
dita, che delresto ela caratteristica tipica
delloyogurt. Nientecomunquediperico-
loso per la salute».

Chealtro ha testato?

«Pane, biscotti, scatolette, formaggi. So-
no rimasto al Decalogo dei lussignani, un
manifesto ottocentesco contro lo spreco
chemi e stato tramandato da mia madre:
no’sta’viziarifioi; nelvestirenel magnar,
l'utile ma non el superfluo; i fioi devi finir
quel che se meti nei piati; in casa no’ se ga
mainientedebutarvia. Mifacciolabarba
ogni due o tre giorni. Riposo la pelle e ri-
sparmio sulla bolletta idrica. Ma non so-
no un talebano. Anche se non dimentico
che per produrre una bistecca da 300
grammi servono 4.000 litri d’acqua».

Cosi finira come Fulco Pratesi, il fon-

datore del Wwf che non tira lo sciac-

quone e fala doccia solo il sabato.
«Peggioperlui. Nonvorreistarglivicino».

Con quale spirito bisogna entrare in

unsupermercato?
«Vigile. Bastaattenersialla
lista della spesa. E avere
benpresentelaleggefissa-
ta dall’economista tede-
scoErnstEngel, il quale gia
nell'Ottocento aveva sco-
perto chel'incidenza della
spesa per |'alimentazione
tanto pitdiminuiscequan-
topittaumentailredditodi
unapopolazione. Dovrem-
mo ricordarci d’essere in
Italia, dove su 100 euro ne
destiniamo al mangiare
dai15 ai 18. Non siamo nel Burkina Faso,
doveil90 per cento delle entrate se ne va
in cibo perché non hanno nient'altro».

C’etanto spreco, eppurel'Italiafinoa

15 anni fa era al primo posto in Euro-

paper il risparmio. Com’e che da for-

miche siamo diventati cicale?

«Siamo passati dall’economia di guerra
all'economiadell’accumulo. Altrocheac-
cumulazione primaria diKarl Marx: quisi
e arrivati a quella secondaria e terziaria.
Ciriempiamodicose chenonservono.lo
accarezzoilfrigo, quandotornoacasa, di-
cosul serio. E una parte importante della
miavita. Apattodinonriempirlotroppo».

(578. Continua)
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