
24 CRONACHE
 

Domenica 15 gennaio 2012 ilGiornale

V olendopre-
pararmispi-
ritualmen-
teall’incon-

tro con Andrea Se-
grè,qualcheserapri-
ma d’incontrarlo
ho consumato 80
grammi di alici in

salsapiccanteRizzoli,quelleconitregno-
misullascatoletta,cheeranoscaduteil28
settembre2011.Squisite.«Anch’io,dasei
anni preside di Agraria all’Università di
Bologna, sono scaduto. Per la precisione
il31ottobrescorso», se laride ilprofesso-
rea finemandato.Con le scadenzeSegrè
haunconto in sospesodaquando, come
economista,hacapitochelediciture«Da
consumarsientro»e«Daconsumarsipre-
feribilmente entro» sono una iattura per
ilmercato,espedienticommercialiinven-
tatiunicamenteallo scopodigarantire la
rotazionedellemerci sugli scaffali, e, co-
meagronomo,hascopertodipoterman-
giare tranquillamente vasetti di yogurt
scadutida4mesiepacchidispaghettista-
gionati da 6. Ora si sta preparando a
un’impresacheritenevaimpossibile:l’in-
vecchiamento del tonno in scatola. «Mi
ha scritto un signore garantendomi che
lui lomangia passati cinqueanni dal ter-
mine ultimo per il consumo e che è buo-
nissimoperchécosìsi frolla.Homessoda
parte anch’io un po’ di scatolette. Sono
proprio curiosodi assaggiarlo».
Non si tratta di spericolatezza fine a se

stessa. Il docente bolognese si è servito
del suopalato,nonchédella suacapacità
dianalisiediricerca,perindividuarelefal-
lenellagrandedistribuzione.Dopodiché
hacreatoLastminutemarket, una socie-
tàspin-offdell’UniversitàdiBologna,allo
scopodi recuperare iprodotti alimentari
invenduti che i supermercati ritiranodal
commercio. Li dirotta dall’inceneritore
alle mense degli enti caritativi in tempo
utileper il consumo,primache scadano.
DaTorinoaFerrara,daVeronaaCagliari,
sono ormai 43 le città che hanno aderito
alprogetto.Applicandolo suscalanazio-
nale, l’Italia risparmierebbe 12 miliardi
dieurol’anno,l’equivalentedeitaglicon-
tenuti nella manovra Monti. Vale a dire
che Segrè, senza far scorrere né lacrime
nésangue, èdiventato il profetadella so-
brietà,quellavera,eunpaladinodellabat-
tagliacontroglisperperi.Èluiilpromoto-
re della campagnaUn an-
nocontrolosprecopatroci-
natadallaUeconunobiet-
tivo ogni volta diverso: nel
2010 era il cibo, nel 2011 è
statal’acqua,nel2012sarà
l’energia.Egiovedìprossi-
mo, 19 gennaio, il Parla-
mentoeuropeoapproverà
unarisoluzione,dicuièsta-
to l’ispiratore, contro lo
sprecoalimentare.
Ilprofessorehaavutopa-

recchie occasioni per alle-
narsi il palato. Prima della
cadutadelMuro diBerlinoha infatti stu-
diatoisistemieconomico-agricolineiPa-
esicomunisti ecompiutonumerosemis-
sionisulcampo-èilcasodidirlo-inUnio-
neSovietica,inAlbaniaeinaltreareerura-
lideiBalcani,dovelafamenonbadaalca-
lendario, trattandosi di un’esperienza
chedaquellepartièdistrettaattualitàtut-
ti gli anni. «Diciamo che ero diventato la
mascotte d’un gruppodi agrosovietologi
foraggiati dalla Cia, quasi tutti scienziati
dissidentiscappatidall’Est,inparticolare
dallaDdr,erifugiatisinegliStatiUniti».Al
loro fianco, frescodi laurea,era ilpiùgio-
vanedelegatoitalianopressol’Ocse,l’Or-
ganizzazioneperlacooperazioneelosvi-
luppoeconomicoconsedeaParigi.Dopo-
dichéha lavoratoper laBancamondiale,

per laFaoeper laCommissioneeuropea.
Segrè, nato aTrieste nel 1961, sposato,

trefiglidi15,13e5anni,scelsedifrequen-
tareAgrariaaBologna«perchéquesta fa-
coltànellamiacittànonc’era, e iovolevo
andarmene»,confessa.Èandatomoltoal
dilàdell’obiettivoiniziale:masterinFran-
ciaedottoratoallaCornellUniversityne-
gliUsa.HapresosiadalpadreGuido, im-
prenditore, che dalla madre Marina, fi-
gliadellostatisticoPierpaoloLuzzattoFe-
giz, fondatoredellaDoxa,esorelladiMa-
rio, criticomusicaledelCorrieredellaSe-
ra. Invece lacuriositàper lecondizionidi
vita oltrecortina gli è venuta frequentan-
dolanonnamaterna, IvettaTarabocchia
Martinolich.OriginariadiLussinpiccolo,
discendevadaun’antica famigliadicapi-
tanidemarearmatorinataconlaSerenis-
sima,prosperatacon l’imperoaustroun-

garico, passata sotto il Re-
gnod’Italia e infine fuggita
daititini.Nellapropriavilla
diTriesteospitavaloscritto-
re James Joyce, allora sco-
nosciuto e squattrinato,
perché desse lezioni d’in-
glese auna cognata.
Che c’entrano gli spre-
chiconl’Esteuropeo,do-
v’è sempre mancato il
necessario?

«Sono stato consigliere del
ministro dell’Agricoltura
albanese, quindi ho visto

comefunziona.LaBancamondialedona
100milionididollaripersvilupparel’irri-
gazioneinAlbania?Il65percentodique-
stasommasenevainconsulenze.Mettia-
mocheiprincipalisostenitoridelproget-
to siano Regno Unito e Olanda. Da dove
vengono secondo lei i consulenti?».
DalRegnoUnito edall’Olanda?

«Esatto.Edovespendonoilrimanente35
per cento del finanziamento? Non certo
inAlbania,dovenonc’ènulladaacquista-
re. Compreranno pompe idrauliche, tu-
batureetecnologiavarianelRegnoUnito
e inOlanda.Se fossero italiani, in Italia.E
doveimpiegherannoiricchistipendiche
guadagnano?NeiloroPaesid’origine,ov-
vio. Risultato: il 100 per cento di ciò che i
governi versano alla Banca mondiale ri-

tornaindietroaisingoliStatidonatorinel-
lamisuradel103,104,105percento.Tut-
tequestecose lehoscritte inunlibro, I si-
gnori della transizione, che prendeva di
miraglisperperidellacooperazioneinter-
nazionale.Appenaèuscito,nel1999,l’Oc-
se e la Faohanno smessodi chiamarmi».
Eleis’èmessoastudiaregli sprechidi
casanostra.

«Sonoandatoinunipermercatoehochie-
stoaldirettoredel repartoortofrutta, che
avevadatolatesidi laureaconme,dimo-
strarmichecosaaccadevadietro lequin-
te.Yogurtritiratidaibanconicontregior-
nidi anticipo sulla scadenza.Cachi scar-
tatiperché, suiquattrocontenutinelvas-
soio,unoeradiventatomarron.Confezio-
ni di pasta ammaccate. Finiva tutto nel
containerdelrusco,comediciamoaBolo-
gna. Il tasso di ricambio dellemerci è di-
rettamenteproporzionaleallaproduzio-
ne di spazzatura. Ma lo smaltimento dei
rifiutihacostielevati,acominciaredaltra-
sporto,che il rivenditoremette incontoa
noi. Incenerirli inquina. E badi bene che
gli spreconi siamo io e lei, non i super-
market,periqualil’invendutorappresen-
tamenodell’1 per cento del fatturato».
Gli italiani sonocosì spreconi?

«Non più di altri. Il fenomeno è planeta-
rio.Dal30al50percentodiciòchelacate-
naagroalimentareproducesullaTerrava
perso.Tradotto incalorie,darebbediche
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 44mi-
lioni di persone per 12mesi. Non parlia-
mo degli sprechi in agricoltura. Nel 2010
abbiamolasciatomarcireneicampi14mi-
lioni di tonnellate di ortofrutta, o perché
nonavevailcalibroadatto,operchéilmer-
cato non la richiedeva, o perché avrebbe
datounaremunerazionetroppobassaal-
l’agricoltore, o perché frutta e ortaggi di
provenienzaesteraeranopiùconvenien-
ti.Saquantaacquaabbiamosprecatoper
produrrequestobendidiochepoinonab-
biamoneppure raccolto? Il calcolo è vir-
tuale, ovviamente: 12,6 miliardi di metri
cubi.UndecimodelmareAdriatico».
Dal 1974 gli sprechi alimentari sono

cresciutinelmondodel50percentoe
il trendnegativo s’aggrava.Perché?

«Perchéquestaeconomiaincrisiècostru-
ita sul debito.Noi dobbiamocomperare,
comperare, comperare, indebitandoci,
altrimenti il sistemanoncresce, si ferma.
Quindi c’è un’accumulazione di merci.
Lo spreco è diventato il valore aggiunto
del mercato. È costruito sullo spreco, il
mercato.Siamoincrisiperchénondiamo
più valore aniente. È venuto ilmomento
didirebasta.Abbiamosuperatoil limite».
Adesso sembraSavonarola.

«Stoparlandodaeconomista.Ilmioobiet-
tivo non è recuperare l’avanzo del ricco
perdonarloalpovero.Ridurregli sprechi
vuoldireriparareaunfallimentodelmer-
cato».
Inpratica comesi fa?

«Intantofunzionasolodovesicrealospre-
co. Se ci sonodimezzo an-
chesolo15chilometri,non
è più vantaggioso. Gli ali-
mentidevonooffriregaran-
zieigienico-sanitarie,quin-
di prossimi alla scadenza
peròmaiscaduti.Èunaca-
tena all’inverso, un chilo-
metro zerodello spreco».
Laconvenienzaperilsu-
permercatoqualè,apar-
teilrisparmiodellespe-
sedi smaltimento?

«Hadettoniente. Ilprimoa
sperimentare il sistema fu
ilLeclerc-Conad,atrechilometridaque-
sto ateneo: 170 tonnellate di cibo chenel
2003hannosfamatoognigiornocirca400
personeeunnumero imprecisatodiani-
mali.Valeadire17Tirchenonsono finiti
in discarica. L’anno scorso dallo stesso
ipermercatoabbiamorecuperatosolo80
tonnellate.Significacheladirezioneèriu-
scita a ridurre lo spreco perchéha capito
dove sbagliava. Tenga conto che può es-
serciuncaporepartochefailfurboebutta
via tanta roba per lucrare un premio di
produzione più alto sul venduto: ogni
scarto, infatti, escedalbudget.Epoi il su-
permercatorecuperal’Ivasullamercere-
galata, che finiscenel bilancio sociale».
Equandoavvienequestomiracolo?

«Ognigiorno.Èunsistemachesi autoge-

stisceapattochefunzionicomeunorolo-
gio svizzero. Alle 10 il descafalatore, si
chiama così, toglie dalle corsie del Le-
clerc-Conadgliyogurtchescadonofratre
giornieliportainunlocalerefrigerato.Al-
le10.20arrivaLuigi,dipendentedellacoo-
perativa sociale La Rupe, ubicata a 750
metrididistanza,cheseliportaviagratis:
verrannoconsumatidagliextossicomani
ealcolistiospitidellacomunitàdirecupe-
ro.Luigivaancheduevoltealgiornonegli
ospedali Maggiore e Sant’Orsola. Ritira i
pastinonconsumati,dai60ai90algiorno
sui 5.000 che vengono preparati, perché
purtroppocisonoanchepazientichenon
hannofameo,peggio,chenonarrivanoa
consumarli.Alle10.50sipresentaall’iper-
mercato don Giovanni Nicolini, parroco
diSant’AntoniodaPadovaallaDozza,un
discepolodiGiuseppeDossetti cheè sta-
todirettoredellaCaritasdiocesanaeassi-
steleexcarcerate.Mitelefonaunpo’con-
trariato: “Comemainonc’èpiù roba?”.E
iononhomaiilcoraggiodidirglichequel-
lo èesattamente ilmioobiettivo».
Affamare le excarcerate?

«Losprecozero.Lanostrafrontiera.L’arti-
colo 1 dello statuto punta all’autodistru-
zionediLastminutemarket:eliminare la
sua ragiond’essere».
Da che anno esistono le scadenze sui
cibi?

«Daquandoècominciataladittaturadel-
l’Haccp,ilmetododiautocontrolloigieni-
co inventato dalla Nasa americana per
proteggere gli astronauti da contamina-
zionidioriginealimentarecheavrebbero
potutomettere a repentaglio le missioni
spaziali».
Primad’allora comeci si regolava?

«Col buonsenso. Bastava osservare e an-
nusare. Iomi regolo ancora così.Guardo
ilcoperchiodegliyogurtconservati infri-
go:finchénonsigonfia,sonocommestibi-
li.Ho fattocompiereanalisi inproposito:
amanoamanochepassanolesettimane,
c’è soloun lentodecadimentodelLacto-
bacillusbulgaricuseunaumentodell’aci-
dità,chedel restoè lacaratteristica tipica
delloyogurt.Nientecomunquediperico-
losoper la salute».
Chealtroha testato?

«Pane, biscotti, scatolette, formaggi. So-
no rimastoalDecalogodei lussignani, un
manifesto ottocentesco contro lo spreco
chemièstato tramandatodamiamadre:
no’sta’viziar i fioi;nelvestirenelmagnar,
l’utilemanon el superfluo; i fioi devi finir
quel che semeti nei piati; in casa no’ se ga
mainientedebutarvia.Mifacciolabarba
ogni due o tre giorni. Riposo la pelle e ri-
sparmio sulla bolletta idrica.Manon so-
noun talebano.Anche senondimentico
che per produrre una bistecca da 300
grammi servono4.000 litri d’acqua».
Così finirà comeFulcoPratesi, il fon-
datore del Wwf che non tira lo sciac-
quonee fa ladoccia solo il sabato.

«Peggioperlui.Nonvorreistarglivicino».
Con quale spirito bisogna entrare in

unsupermercato?
«Vigile.Bastaattenersialla
lista della spesa. E avere
benpresentela leggefissa-
ta dall’economista tede-
scoErnstEngel, ilqualegià
nell’Ottocento aveva sco-
pertoche l’incidenzadella
spesa per l’alimentazione
tantopiùdiminuiscequan-
topiùaumentailredditodi
unapopolazione.Dovrem-
mo ricordarci d’essere in
Italia, dove su 100 euro ne
destiniamo al mangiare

dai15ai 18.NonsiamonelBurkinaFaso,
dove il 90 per cento delle entrate sene va
inciboperchénonhannonient’altro».
C’ètantospreco,eppure l’Italia finoa
15anni fa era al primoposto in Euro-
paper il risparmio.Com’è cheda for-
miche siamodiventati cicale?

«Siamo passati dall’economia di guerra
all’economiadell’accumulo.Altrocheac-
cumulazioneprimariadiKarlMarx:quisi
è arrivati a quella secondaria e terziaria.
Ciriempiamodicosechenonservono. Io
accarezzoilfrigo,quandotornoacasa,di-
co sul serio. Èunaparte importantedella
miavita.Apattodinonriempirlotroppo».

(578.Continua)

stefano.lorenzetto@ilgiornale.it

“ “

diStefano Lorenzetto

Il mio sistema attivo

in 43 città. Salviamo

dall’inceneritore i cibi

ancora commestibili

tipi italiani

Il 30-50% di alimenti

buttato via: potrebbe

sfamare per un anno

44 milioni di italiani

LAST MINUTE MARKET

ANDREA SEGRÈ

ACCAREZZO IL FRIGO

Il prof antisprechi consuma
gli yogurt scaduti da 4 mesi
«Lo sperpero è diventato il valore aggiuntodelmercato. Siamo in crisi
perchénondiamopiù peso a nulla. Basta, abbiamo superato il limite»

Ha lavorato perUe, Ocse,
Fao, Bancamondiale. Era
lamascotte d’un gruppo
foraggiato dalla Cia.Ma
poi ha osato l’inosabile...

TONNO Il professor Andrea Segrè mangia uno yogurt scaduto. «Ora sto invecchiando di cinque anni il tonno in scatola» [Maurizio Don]


