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Siticibo, la seconda
pasti

vita dei

SOLIDARIETA’

Primo bilancio per
Siticibo, il progetio delia
Fondazione Banco
Alimentare Onlus che
recupera gli alimenti non
consumatli nelle mense: a
Milano, in un anno, sono
stati ridistribuiti agli enti
di assistenza cibi e
derrate per 15mila pasti

utto comincid circa un
paio d'anni fa, quando
una madre di famiglia,
impegnata nella com-
missione mensa della scuola fre-
quentata dai figli, si rese conto del-
la notevole quantita di cibi e pro-
dotti alimenrari che venivano
scartati, al termine del pasto, sen-
za neppure essere toccati dai
bambini. La signora, Cecilia Ca-
nepa {moglie dell’amministrato-
re delegato di Banca Intesa, Cor-
rado Passera), non ci pensd due
volte: coinvolse i responsabili
della Fondazione Banco Alimen-
tare Onlus — organizzazione non
profit fondara
da Danilo Fos-
saci e don Luigi
Giussani per re-
cuperare i pro-
dotti alimentari
e ridistribuirli ai
poveri — e alcu-
ni esperti giuri-

Sitipiho punta & un no-
tevols sviluppe della propria
presenza, raddoppiande ie
attivita a Milane sd asten-
dendele ad altre oillh

sti come Mario Ciaccia (presi-
dente di sezione onorario della
Corte dei Conti) e Cesare Mira-
belli {ex presidente della Corte
Costiruzionale) per avviare i pas-
si che hanno poi condotto a due
novitd assolute: da un lato la “Leg-
ge del Buon Samaritano”, prima
normativa italiana che consente
anche a mense e ristoranti di ce-
dere gratuitamente i cibi non con-
suniati a organizazioni Onlus; dal-
Paltro Siticibo, la prima attuazio-
ne concreta di tale legge.

PROFIT E NON PROFIT,
ALLEANZA IN MENSA
Siticibo & un’organizzazione che
quotidianamente raccoglie il cibo
fresco e cucinato non consumato
nella ristorazione organizzata e lo
fa pervenire, in assoluta sicurezza
igienica, ai centi che distribui-
scono aiuti alimentari ai poveri.
Nato nel dicembre 2003, Sitici-

bo & un progetto sociale inno-

vativo, fondato sulla stretta part-
nership tra un’organizzazione
non profir e alcune imprese pro-
fit che hanno creduro subito nel-
la validita e nella serieta dell’i-
niziativa. A cominciare dalle ra-
gioni che hanno attivato I'inre-
ra operazione: in una citta ricca
corne Milano, il numero delle per-
sone in stato di indigenza & in cre-
scita ed & stimaro intorno alle
160mila unita. in una cittd, che
da sempre ha un’attenzione par-
ticolare nei riguardi dellassistenza
sociale, esistono ben 15 grandi
mense per indigenti, oltre a un
alto numero di comunita di ac-
coglienza, Individuata la do-
manda, si trattava di articolare Pof-
ferta, per fare in modo che la mag-
gior quantita possibile di cibo cu-
cinato e fresco rimasto inutiliz-
zato nelle mense aziendali, nei re-
fertori scolastici e niegli hotel po-
tesse avere una migliore desti-
nazione rispetto al canale dello
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smaltimento rifiuti. Oggi Sitici-
bo, dopo un test e un anno di pro-
gressivo sviluppo, & gid una
realtd importante, che in un’af-
follata conferenza stampa ha
presentato il suo primo bilancio,
alla presenza di Cecilia Canepa,
Bianca Massarelli e Giuliana
Malaguri per Siticibo, Marco Luc-
chini (direttore generale Fonda-
zione Banco Alimentare Onlus),
Michele Florio {amministratore
delegato TNT) e Mario Ciaccia.
Ma come funziona Siticibo? «La
nostra attivita consiste nel recu-
pero - esclusivamente dalla ri-
storazione organizzata {e dunque
tassativamente non da privati) ~
di tutti | piatri cucinati ma non
serviti in mense e ristoranti self
service, oltre a frutta, verdura, pa-
ne e dolci. Tutti questi alimenti,
di ottima qualita e perfettamen-
te integri, sono recapitati, nel gi-
ro di poche ore, attraverso una re-
re logistica di furgoni attrezzati,
agli enti caritativi di distribuzic-
ne ai bisognosi», spiega la signo-
ra Canepa. 1l recupero delle ec-
cedenze di cibo cucinato e fresco
costituisce, mfattl, una Tisorsa pre-
ziosa per sostenere gli enti desti-
natari che offrono pasti a perso-
ne in difficoltd, anche perché rap-
presenta un’opportunith per gli en-
ti stessi di liberare risorse econo-
miche destinabili a migliorare il
servizio svolto.

LA CATENA E’ GARANTITA

Uno dei punti di forza che carat-
terizza U'attivira di Siticibo & I'as-
soluto rigore nel rispetto delle pro-
cedure di raccolta e distribuzione
del cibo e un’attenzione costan-
te ai soggetti destinatari. Le pro-
cedure seguite dagli operatori di
Siticibo sono chiare, semplici e di
immediata applicazione per tut-
ti, e garantiscono Vigiene degli ali-
menti assicurandone l'integrita e
Pappetibilita. Queste pracedure,
messe a punto anche grazie alle
competenze professionali delle
aziende donaici, coinvolgono wt-

Gran Bretagna: 30 miliardi di euro
in cibo gettati via ogni anno

UN RAPPORTO CONDANNA
LA CULTURA DELLO SFRECO

Tonnellate 9 tramezzini confezionati e mai acquistaty, frutia laseiata
marcire sugh alberi perché non corrisponde ai severi standard dei
supermerssti: ogni anne la Gran Bretagna getta via cibo per i va-
lare di 30 mitiardi di evro, squivalente a quasi ug quinte dei fendi develutf in
aiute del Paesi poveri. Da una ricerca condetta per fa BBC e basata su dati
raccalti dal governo emerge, che tra il 30 e it 40 per cento del cibo predotto
nel Regno Unito viene gettato via senza essere stato consumato. Alio spreso
contribuisce inoltrs Fossessione dei supermercati par | prodotii perietti. Un agri-
goltore-ha-raceontato ai quotidians-“The Independent” di essersi visto costretio
a lasciare marcire nel tsrrenc un intero raccolto di patate che, avendo gualche
maechia, non erane state giudicate adatte per la distribuziens dal supermer-
cate di cui lui a fornitore. Ambientalisti a politiei hanno definito 1aii statistiche
“un campanelio d'allarme” per il governg e | consumateri, affinché prendano
urgenti misure per pocre fine a uno sgrece “manumentaie nonché offensivo”
Secondo le statisticha detle Nazioni Unite, 38 miliardi di euro rappresenta la
somma nacessaria ogni anno per combattere la fame che affligge 150 milio-
o di persone in Afriga. <Quests ifiette il nostro lale peggiore in gudnto con-
sumatori. Abbiame costruito una societd in cui pensiamo che il cibe costi pe-
co e che si possa quindi geifare via. Abbiamo occhi pit grandi del nostro sto-
maco. Manoiame froppo ¢ siame troppe pigri o ignorantt per riutitizzare gli avan-
zi. It cibe viene hutiato via perché siamio assessionati dalle date di scadenza»,
ha cemmentate all’independent, Lord Haskins, consigliere per gli affari rurali
del Partite laburista. Lo studio segue una ricerca precedenie dalla guale era
emerse che il britannico medio ogni anns getta via cibo per if valore di 60O
etro. Da un altro studio condotte daltuniversita dell'Arizona, & emerso che tra
il 40 v it 50 ger cento dei ciba prodotio negli Usa non viene consumate. Le
asseciazioni impegnate nella lotta alla povert nei Paesi in via di svilugpe han-
no sottolineats che i risultati del’ultima ricerca evidenziane fineguaglianza ira
il eonsumo sfranate dei Paesi oceidentali e Pestrema poverta delle nazioni in
via di sviluppo. «Spendiamo giti per if cibe che pei buttiame via che per aiu-
targ i paesi piti poveri», ha dichiarato Patrick Nickofsen dell’assaciazione di
beneficenza Cafod. La Gran Bretagna si trova gia di frante al difficile compito
di ridurre di quasi 50 per cento nei prossimi cingue anni i 22,5 mifioni di ton-

nellate di rifiuti damestici che produce ogni agno, dei quali 3,4 milioni di ton-

nellate & costituito da rifigti alimentari. A partire dal genngio del 2008, 'U-
figne europea introdurra un divieto sullec smaltimente dei rifiuti alimentari nel-
ie discariche. Supermercati @ industrie alimentari devono, quindi, etaherare stra-
tegie volte a limitare lo spreea nonghé adottare nuovi matodi per le smaltimento,
come ad esemgio conavertire i rifiuti organici in fertilizzanti. La grande quan-
{ith di cibo pettato via ogni giorno da supermercati e catene di fast food ha gia
date vita nef Regno Unite af fenemena dei “freegans”, oware di persone che
si-nutrone: di- questi-alimenti. Sono ormai diverse; infatti; & erganizzazioni ti
beneficenza chie ogni giorne raccolgona cibe che andrebbe a finire nei casse-
netti e io distribuiscons a senzatetto e bisognosi,
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ta la filiera: il momento della rac-
colta, il trasporto, l'arrivo in ta-
vola presso gli enti assistenziali. Le
procedure sono state studiate
con grande scrupolo — in particolare
con la collaborazione dei primi
partnier Gemeaz Cusin e Milano
Ristorazione — e tengono conto di
due elementi fondamentali: da un
lato Pelevata deperibilica e 1a bre-
vita del ciclo di vira degli alimenti
raccolti, dallaltra la vulnerabilica
dei destinatari ultimi, persone che
spesso Vivono in situazioni precatie.
Infatti, per quanto riguarda i ci-
bo cucinato, Siticibo raccoglie so-
lo alimenti sotroposti ad abbatti-
mento di temperatura (che deve
essere inferiore a 4° C), in appli-
cazione delle norme e dei princi-
pi della catena del freddo. Valtro
aspettc vincente del progetto Si-
ticibo & fa gratuitd totale: nessun
contributo viene chiesto ai soggetti
donatori, né agli enti beneficiari.
[ costi di gestione sono, infarti, a
totale carico di Siticibo, che vi-
ve del lavoro dei suoi volontarie
dell’aiuto economico det suoi so-
stenitort.

UNA FILIERA DI SUGGESSC

[ risultati dei 13 mesi iniziali di
attivitd (dal 1° dicembre 2003 al
31 dicembre 2004 ) sono assai si-
gnificativi: coinvolgendo gesto-

DEL BUON

ri di mense aziendali e scolasti-
che e titolari di hotel nella sola
area milanese, Siticibo ha raccolto
e distribuito 15mila porzioni di
piarti pronti, 17 tonnellate di fruc-
ta e 18 tonnellate di pane. Dati
che crescono a 21mila porzioni,
23 ronnellare di frutra e 24 di pa-
ne se si aggiorna la donazione al
febbraio 2005. Larticolazione
degli enti donatori vede in gio-
co mwlti big della ristorazione or-
ganizzata: due mense aziendali ge-
stite da Gemesaz Cusin (Henkel
e Banca Caboto), quattro gesti-
te da Onama (rutte del Gruppo
Eni Agip), una gestita da Pelie-
grini Ristorazione (RCS Media-
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Il Partamento italiane, primo in Europa ¢ secondo solo aghi Stati Uni-
1i, ha-approvate a larga maggioranza-la-fegge n. 155 del 25.6.2003
(in vigore dal 16.783), recante Ia “istiplina della distribuzione dei

prodetti-alimentari & fini di solidarieta soeiale”, nota anche come Legge del Buon
Samaritano, che consente a tutte is Onlus che oparano 4 fini di solidarieth so-
piale di reeuperare gl alimenti rimasti invenduti anche nel circuite della risto-
razione organizzata e defla grande distribuziene e di donarli ai bisognosi. Per
semplificare le procedure dal punti di vista igienico-sanitario, al momente dal-
Ia cessione degli alimenti te Onlus sono equiparate a “consumatori finali”. i mo-
_Hellg- americang, al guale Siticiba si ispira, & City Harvest, Perganizzazione at-
tiva neffa cittd di New York, che dal 1982 recupera cibe dalla ristorazions ¢ lo
distribuisce agli enti caritativi che assistens persong indigenti.
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Siticibo racooglie pane

2 frutla in ung mensa
scelastiva milangss

da destinare al bisugrost

group). Questi operatori forni-
scono la totalita dei cibi gia cu-
¢inati e non consumati. Da Mi-
lano Ristorazione Spa (societh mi-
sta pubblico-privata che serve
70mila pasti agli scolari milane-
si) giungono le eccedenze {pane,
frutta e dessert integri) raccolte
in 44 mense scolastiche, mentre
'Hore! Principe di Savoia, che per
primo ha risposto all’appello di
Siricibo, raccoglie e dona turte le
eccedenze del breakfast: pane, dol-
ci, prodotti da forno in genere. Il
trasparto degli alimenti raccold,
attraverso unefficiente rete di fur-
goni attrezzati (in parte di pro-
priera di Siticibo), raggiunge 5
mense per paveri e 10 centri di
assistenza e accoglienza (per ra-
gazze madri, minori a rischio, an-
ziani indigenti eccetera).

{ PARTNER Di SITICIBO

Come detto, 'avvio del proget-
to & stato possibile grazie al so-
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COME DIVENTARE PARTNER DI SITICIBO

Ii progstte Siticibo & aperto a tutte le aziende e gli enti che gesti-
scono servizi di ristorazisne colfettiva e commerciale organizzata.
La partecipazione & assolutamente gratuita e richisde soitants un
“investimento” in termini di preparazione del persenafe della struttura dona-
trice per coadiuvarsi con i volomari di Siticibo, oltre naturalmente alla cessione
a titelo grataite di cibi e alimenti non consumati. Per infermazioni:

Tel. 82.67100410 = sitictho@hancoalimantara.it - www.sificiba.it.

Nel corso del 2005 Siticibo pun-
ta a un notevole sviluppo del-
la propria presenza, raddoppiando
le attivith a Milano (finoa 100
mense scolastiche e una quin-
dicina di ristoranti aziendali) ed
estendendole ad altre citta.
«Cid avverra — spiega la re-
sponsabile operativa, Giuliana
Malaguti — grazie alla crescita del-
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