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In ospedale Si puo

La riorganizzazione del servizio di ristorazione ospedaliera

dellAzienda USL di Bologna

di Sara Nanni

a ristorazione € un servizio
che parte dal cibo ma arriva a
coinvolgere molto altro.
Alimentazione e salute, impatto sul-
I'ambiente, aspetti legati alla sfera
della socialita e delle relazioni, sono
temi che vanno considerati nell'orga-
nizzare un servizio di ristorazione atten-
to agli effetti delle sue scelte.
L'Azienda USL di Bologna, con una
produzione di un milione e mezzo di
pasti all'anno, lo sta facendo con un
progetto di riorganizzazione complessi-
va del servizio di ristorazione aziendale,
per gli ospiti e il personale.

Il progetto e partito da un‘analisi della
situazione esistente, con un “Audit dei
servizi di ristorazione”: rilevazione e
analisi dei fattori che influenzano il pro-
cesso produttivo, criticita e possibili
alternative di miglioramento. L'esito
dell'analisi ha portato a rivedere e
uniformare gli standard complessivi del
servizio di ristorazione, compresi gli
aspetti di comfort, come la diversifica-
zione dei menu e la realizzazione di un
contesto accogliente e dedicato al

momento dei pasti. || percorso di rior-
ganizzazione della ristorazione azien-
dale si snoda lungo 4 filoni principali

ACQUISTI PUBBLICI VERDI
Si intende |'orientamento del settore
pubblico verso I'acquisto di prodotti
e servizi caratterizzati da una minore
pericolosita per la salute umana e per
I'ambiente rispetto a prodotti e servi-
zi concorrenti che adempiono ai
medesimi usi.

Secondo quanto indica la Comunita
europea, le Pubbliche Amministrazioni,
e quindi anche I'Azienda USL, possono
esigere un grado di protezione del-
I'ambiente maggiore di quello previsto
dalle normative vigenti, richiedendo a
chi partecipa a una gara d'appalto spe-
cifiche prestazioni o procedimenti di
produzione o l'utilizzo di determinati
materiali. Impiegare prodotti “sosteni-
bili” nel settore pubblico ha un impat-
to forte sul miglioramento della qualita
ambientale generale.

Il progetto prevede misure particolari
come la limitazione dell'impatto dei
mezzi di locomozione per il trasporto
dei pasti, maggiore attenzione al volu-
me e tipologia degli imballaggi, sce-
gliere le tecnologie di produzione a
minor consumo energetico, limitare i
consumi idrici, e adottare sistemi di
smaltimento dei rifiuti il piu possibile
compatibili con I'ambiente.

ALIMENTI IN VIA

DI ESTINZIONE

Sono sempre di piu i prodotti che rap-
presentano un patrimonio culturale,
oltre che gastronomico e nutrizionale,
ad essere a rischio di estinzione. In un
contesto globale e locale in cui ci tro-
viamo la biodiversita ha bisogno di
essere salvaguardata, utilizzando pro-
dotti biologici, tipici e tradizionali nella
ristorazione collettiva. La riorganizza-
zione del servizio di ristorazione ospe-
daliera dell’Azienda USL di Bologna
prevede l'introduzione nel menu di

prodotti tradizionali, in sostituzione di
quelli convenzionali, per 10 giorni al
mese.

LABORATORI DEL GUSTO
Conoscenza e diffusione della cultura
gastronomica, sono prerequisiti per
una ristorazione di qualita. Conoscere i
prodotti tipici di una zona geografica e
le loro qualita nutrizionali e gastrono-
miche offre le coordinate di gusto e
salute per chi fa ristorazione, e anche
per chi ne fruisce.

Il progetto prevede momenti di teoria
e pratica dell'utilizzo di prodotti e pro-
cedimenti, con una formazione specifi-

“FILIERA CORTA”
SI COMINCIA IN  MONTAGNA

Nell'ambito del progetto di riorganizza-
zione complessiva della ristorazione,
trova spazio la sperimentazione
dell'Ospedale Siriani di Loiano. Un ospe-
dale di piccole dimensioni, in ambito
montano e decentrato rispetto all'ambi-
to territoriale dell’Azienda sanitaria.

Alla base c'e un accordo di collaborazio-
ne tra Azienda USL e Comune di Loiano:
I'ospedale & dotato di una cucina sovra-
dimensionata per i bisogni attual, il
Comune con la sua cucina prepara i pasti
per le scuole materna ed elementare.

La novita consiterebbe in una sede
unica, con preparazione distinta dei pasti
per ospedale e scuole, ma con un unico
appalto che privilegia i rapporti con I'e-
conomia e la produzione locale. In prati-
ca si premiano i concorrenti che si impe-
gnano a utilizzare i prodotti locali attra-
verso convenzioni con fornitori della
zona, in un processo che in termini di
sostenibilita ambientale si definisce di
“filiera corta”. Dunque distanze pit brevi
da luogo di produzione a luogo di con-
sumo e meno soggetti impegnati nella
filiera, con evidenti effetti sull'ambiente.
Stesso principio per quanto riguarda lo
smaltimento dei rifiuti umidi, trasformati
in composta da utilizzare per concimare i
campi dei produttori locali.

ca per il personale di cucina e occasioni
di educazione al gusto anche per il
resto del personale e degli ospiti.

SOLIDARIETA

Il recupero di alimenti non consumati e
|a loro destinazione a favore di persone
svantaggiate € un discorso gia avviato
in diverse realta del bolognese.

La ristorazione ospedaliera
dell’Azienda USL di Bologna sara
sempre piu inserita stabilmente in
percorsi di solidarieta sociale.



Cosa bolle

npentola

Etnica, bio e personalizzata, la ristorazione ospedaliera a Imola

iglior comfort, cura maggiore

agli aspetti nutrizionali e atten-

zione alle esigenze degli ospiti.
Sono questi gli obiettivi che I'Azienda USL
dilmola si & prefissa con il nuovo servizio
di ristorazione ospedaliera awviato da
maggio di quest'anno.
“Quando si deve trascorre un periodo in
ospedale lontani dalle proprie abitudini
dice Gabriele Peroni direttore dell'Area
lgiene e Sanita Pubblica dell’Azienda USL
di Imola - il pasto diventa un momento
particolarmente importante della giornata.
La ristorazione ospedaliera, dunque, oltre
che corretta dal punto di vista igienico
nutrizionale e consona alle cure che le per-
sone ricoverate stanno in quel momento
seguendo, & importante che risponda
anche a esigenze di gusto e percezione di
qualita. Negli ospedali di Imola un cambia-
mento importante in questo senso lo si &
gia fatto introducendo la monoporzione
personalizzata per ogni degente.
Quotidianamente vengono raccolte le
preferenze dei degenti e le indicazioni
delle dietiste, secondo le possibilita offer-
te. Il tutto viene trasmesso al centro di cot-
tura. Nelle cucine a questo punto vengo-
no preparati piatti su misura. | pasti vengo-
no consegnati in vassoi personalizzati per
paziente, le stoviglie sono di ceramica e le
posate di acciaio.
Ogni pasto & accompagnato dall'acqua e
dai condiment, sale, olio, aceto, formag-
gio, in confezioni monodose.
Si & fatta molta attenzione anche al
momento del trasporto che awviene su
carrelli speciali che permettono di separa-
re i cibi caldi da quelli freddi, limitando il
pit possibile gli sbalzi di temperatura.
La monoporzione & molto gradita dai
degenti, proprio perché garantisce che dal
momento della preparazione a quello del
consumo, il cibo non subisca altri passaggi
intermedi.

Attualmente nel presidio ospedaliero di
Imola, nel quale & compreso anche |'ospe-
dale di Castel San Pietro, sono disponibili
tre percorsi dietetici: il primo & il cosi detto
amen libero, ovvero le persone hanno la
possibilita di scegliere cosa mangiare tra 6

tipi di primi piatti, di cui due variano quoti-
dianamente, 6 secondi piatti di cui 3 varia-
no quotidianamente, 3 tipi di frutta di cui
2 variano quotidianamente; un secondo
segue piu di 10 percorsi dietetici standard,
ed ¢ stato pensato per le persone che
hanno esigenze di cure particolari, c'é, ad
esempio, la dieta ipocalorica, quella ipo-
proteica e la dieta liquida. In fine ci sono le
diete personalizzate. Alcune persone
necessitano di una alimentazione ad hoc,
in questo caso dietiste dell'ospedale for-
mulano la dieta piu adatta, cucita, per cosi
dire, addosso al paziente”.

Attenzione viene rivolta anche alla promo-
zione di sane abitudini e di consapevolez-
za alimentare. E importante che le perso-
ne comincino ad abituarsi ad un approccio
corretto ai cibi e il periodo di degenza
PpUO essere Una occasione per cominciare.
La colazione che viene proposta, ad esem-
pio, & composta da latte, fette biscottate,
yogurt, miele e marmellate. La mattina &
bene introdurre almeno il 20% delle calo-
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rie di tutta la giornata.

La colazione classica, cornetto e caffé, inve-
ce, oltre a non fornire il corretto apporto di
energia necessaria contiene molti elementi
poco sani, come i grassi saturi presenti
nelle margarine con cui vengono preparate
la maggioranza delle paste da colazione.

Tra i menU offerti ai degenti infine ve ne &
uno che tiene conto, oltre che ai fattori
nutrizionali e di gusto, anche di quelli reli-
giosi. L'abbiamo definito a menu etnico e
rispetta le esigenze dietetiche imposte

dalla religione del degente, fornendoglli al
contempo tutto |'apporto nutrizionale di
cui necessita. Allo stesso modo viene
tenuto conto delle festivita nazionali: a
Natale, Pasqua, Ferragosto, Primo gen-
naio, Epifania e Santo Patrono, le cucine
preparano pasti piti ricchi e comunque
che rispecchino le tradizioni del nostro
paese. Sottolineo anche che il 70% in
peso dei pasti forniti & fatto con materie
prime biologiche.

Il centro di cottura oltre all'applicazione
della legge sull'autocontrollo & tenuto ad
effettuare periodiche analisi di laboratorio
sulle materie prime e sui pasti pronti oltre
a conservare, a -18°, un campione di ogni
prodotto preparato per 120 ore successi-
ve, la cosi detta scatola nera. Un’ ulteriore
attenzione alla sicurezza, questa, proprio
per salvaguardare un'utenza particolar-
mente sensibile.

L'Azienda Usl di Imola, infine, ha il compi-
to di controllare regolarmente che qualita,
gusto e sicurezza siano sempre garantiti.
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Pane formaggi e salumi, sono sempre di pid gli alimenti ingiu-
stamente demonizzati dalle diete fai da te

di Francesco Bianchi

atto del mangiare sta assumendo

sempre piti la connotazione di una

corsa ad ostacoli. Aumentano
ogni giorno gli alimenti da evitare, troppe
proteine, troppi grassi, troppi carboidrati.
Parlare di pane e formaggio oggi & conside-
rata quasi un'eresia; una provocazione nutri-
zionale che rivolgiamo a Carlo Lesi primario
di Dietologia Ospedali Bellaria e Maggiore di
Bologna.
“Le eresie sono quelle di chi criminalizza in
questo modo il cibo”, dice subito Carlo Lesi,
“Non esistono alimenti buoni e alimenti catti-
vi: tutti gli alimenti contribuiscono a una cor-
retta alimentazione se vengono consumati
con moderazione, in modo vario e senza
sensi di colpa. Cio che conta, inoltre, & come
gli alimenti vengono associati all'interno della
giornata alimentare.
Nell'ottica di una salute duratura, poi, gli
aspetti legati al piacere, alla socialita e alla
cultura del cibo hanno importanza come
quelli connessi con le componenti nutrizionali
fondamentali. Mangiare non significa soltan-
to nutrirsi: il cibo rappresenta uno dei grandi
piaceri della vita, un'esperienza che coinvol-
ge tutti e cinque i sensi. E un fatto culturale. |
problemi con |'alimentazione insorgono
quando ci si lascia influenzare dai facili slogan
che ci vengono proposti dalla pubblicita e
dai mass media.
Anche alimenti come formaggio e pane,
dunque, hanno un loro ruolo e un loro posto
in una alimentazione equilibrata e in quanto
tale sana”.

Cominciamo dal formaggio.

"Se consumato in normali quantita, il formag-
gio, non & un alimento dannoso, anzi ¢ ricco
di proteine nobili, (cioé che contengono tutta
la gamma dei 21 amminoacidi, a differenza di
quelle vegetali che ne hanno meno) quindi
un elevato valore nutrizionale e rappresenta
una delle fonti piti concentrate di calcio e
fosforo, importanti per la formazione ed il
buon stato di salute delle ossa e dei denti.
Per questi motivi il formaggio & un ottimo
integratore nelle diete vegetariane.

Per la sua composizione il formaggio & un ali-
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mento ricco di grassi e per questo motivo
quando lo si mangia meglio farlo diventare
una portata principale e non un contorno o
un complemento ad altre pietanze. |l for-
maggio fresco rispetto allo stagionato con-
tiene meno lipidi ma allo stesso tempo & pit
povero di proteine, calcio e fosforo. Un
discorso a parte va fatto sui formaggi light.
Sicuramente sono meno grassi di un formag-
gio normale ma rimangono comunque un ali-
mento con un notevole apporto lipidico. Nei
light scarse sono le vitamine liposolubili: A
(nutriente di pelle e mucose), D (favorisce
I'assorbimento intestinale del Calcio), E
(antiossidante); K (favorisce la coagulazione
del sangue). Tanto per intenderci: in 100 g di
sogliola, alimento magro per eccellenza, ci
sono 1,4 grammi di lipidi, nel formaggio light

con meno lipidi ce ne sono in un etto 14,5g,
la mozzarella che non é considerata light ne
ha 20g.

Le quantita? “La quantita di lipidi da introdur-
re in una giornata corrisponde a 1 grammo di
grasso per ogni Kg di peso corporeo (quindi
una persona di 70 kg deve introdurre al mas-
simo 70 g di lipidli); possiamo tranquillamente
sostituire la bistecca, che & di circa un etto,
con 70 g di parmigiano e avremo introdotto
25/30 g di lipidi.

Stiamo sempre parlando dell'organismo di
una persona senza alterazioni metaboliche.
Per persone in sovrappeso od obeseg, & indi-
cata una dieta specifica che un dietologo
sapra calibrare correttamente, senza ricorrere
a dannosi rimedi fai da te”.

Eil pane?

E un altro alimento, fondamentale assieme
alla pasta, che viene demonizzato impropria-
mente. Contrariamente a quanto si pensa il
pane ha un basso tenore calorico, relativa-
mente equilibrato apporta fibre, minerali, e
vitamine. Ma la caratteristica fondamentale &
che é ricco di carboidrati, in particolare di
amidi, fondamentali all'organismo perché fun-
gono da vera e propria benzina metabolica.
Esistono due tipi di carboidrati: gli zuccheri
cosi detti semplici che vengono assimilati
immediatamente dall’organismo e che, per-
tanto, forniscono energia per un breve lasso
di tempo; poi ci sono gli amidi, 0 zuccheri
complessi. Questi carboidrati impiegano piu
tempo ad essere assimilati cosi elargiscono




energia per un pit lungo periodo di tempo
nell'arco della giornata e in maniera piu equili-
brata degli zuccheri semplici, oltre a fornire
'indubbio vantaggio di creare un senso di
sazieta che con altri alimenti difficilmente si
raggiunge, a meno di non esagerare in
maniera smodata con le quantita. Per questi
motivi il pane, e con lui la pasta, & un alimento
fondamentale per una alimentazione corretta.
Nelle dovute quantita i carboidrati possono
essere assunti sia a colazione sia a pranzo sia a
cena, cosi da avere il tempo di ottimizzare 'e-
nergia che forniscono nei confronti delle atti-
vita della giornata. Un etto di pane comune
fatto con farina tipo 00 & composto da 59.1
grammi di amidi, 0,4 di lipidi, 8,6 di proteine e
da 29 centilitri di acqua. In se & un prodotto
sano, & importante, quindi fare attenzione agli
alimenti che lo accompagnano, quello che un
tempo veniva chiamato il companatico.

Da non trascurare infine la quantita: un piatto
di pasta non puo superare i 70/80 grammi e
nella giornata non bisogna mangiare piti di
100 grammi di pane altrimenti i carboidrati in
eccesso che non riusciamo a consumare si tra-
sformano irrimediabilmente in grassi.

Il maiale grasso? Forse una volta.

La carne di maiale per lungo tempo & stata
considerata, e in effetti era, un alimento molto
grasso e quindi potenzialmente dannoso, e
da consumarsi con cautela. Il cambiamento
delle abitudini alimentari nonché dei fabbiso-
gno energetici, notevolmente diminuiti, della
popolazione hanno spinto I'industria moderna
dei salumi ad evolversi.

"Per fare questo - dice Daniele Buggi, veteri-

nario dell’Azienda USL di Bologna specializza-
to in alimenti di origine animale - si & comin-
ciato dall'inizio della filiera partendo proprio
dall'allevamento degli animali. Selezionando i
suini con incroci mirati fra le razze migliori e
rinnovando |'alimentazione mediante I'impie-
go di farine di mais, soia, tapioca, frumento e
tanti altri componenti, rigorosamente vegeta-
li, opportunamente calibrati, si & riusciti ad
ottenere cami decisamente pit magre e signi-
ficativamente diverse anche nella composizio-
ne degli stessi grassi. Ora contengono meno
colesterolo, meno acidi grassi saturi dannosi
perché oltre ad alzare il livello di colesterolo
comportano un irrigidimento delle pareti arte-
riose, e pili acidi grassi insaturi, gli omega3,
quelli cosiddetti buoni perché controllano il
livello del colesterolo nel sangue e riducono la
rigidita arteriosa.

A differenza della carne bovina quella suina
presenta meno grasso di infiltrazione, cioe
depositato fra le fibre muscolari, rispetto a
quello di copertura che si trova attorno ai
grossi fasci muscolari. Il grasso di copertura &
pertanto facilmente asportabile allontanando
semplicemente il grasso visibile dal bordo
della fetta di carne, si ottiene cosi un ulteriore
diminuzione dell'apporto lipidico e quindi
calorico di una buona e gustosa braciola di
maiale.

Se si volesse, con buona pace dei buongustai,
eliminare il grasso esterno del prosciutto si
otterrebbe un prodotto con una percentuale
di grasso prossima al 5%.

La fettina di carne di maiale o il prosciutto
senza il grasso visibile di contorno, possono
figurare perfino nelle diete ipolipidiche degli

Mangiare
con |entezza

Quanto e importante apprezzare il sapore e il profumo del cibo

di Marco Grana

troncato un colossale traffico

di spazzatura con base a

Castellammare. La spazzatu-
ra, nascosta dentro containers, prove-
niva da varie citta americane, e veniva
poi distribuita dalla camorra nei cas-
sonetti napoletani, e subito appaltata.
La spazzatura, del tipo "Hamburger
Chow", ottenuta tagliando rifiuti di
fast-food con resti di ristorante cine-
se, é particolarmente maleodorante e
pericolosa se usata in dosi massicce.

La polizia é giunta al brillante ritrova-
mento dopo che un cane antidroga in
servizio al porto di Napoli era svenu-
to annusando un container. La spaz-
zatura sequestrata e stata gia buttata
nel Po.”

La notizia e tratta da un numero
dell'Espresso del 1990, ma |'autore &
Stefano Benni, che gia 15 anni fa, col
suo stile satirico portava |'attenzione
sulla rivoluzione che stava per avveni-
re, non solo nei modi di mangiare,
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ospedali.

La carne suina, e di conseguenza i salumi, for-
niscono anche un buon apporto proteico con
molte proteine di elevata qualita. Gli ammi-
noacidi che compongono queste proteine di
alto valore biologico sono definiti essenziali,
perché essendo indispensabili per la crescita
ed il buon funzionamento dei vari organi ed
apparati del corpo umano, sono fondamentali
per la salute dell'individuo e devono essere
necessariamente introdotti nell'organismo
con ['alimentazione, in quanto |'organismo
stesso non & in grado di produrli da solo; fra
questi amminoacidi di particolare interesse &
la presenza di quelli ramificati
(valina,leucina,isoleucina) molto utili per chi
pratica qualche attivita sportiva.
L'alimentazione moderna del suino &€ molto
attenta anche all'apporto minerale e vitamini-
co che viene fornito a questi animali, per cui
le cami che ne derivano hanno una buona
concentrazione di Ferro, Cromo, Zinco e
Selenio e di vitamine idrosolubili come la B1,
B2, B12 (indispensabili per lo sviluppo del
sistema nervoso) elementi importanti in una
corretta alimentazione volta al mantenimento
di un buono stato di salute. La vitamina B1 &
presente nel tessuto muscolare del suino in
quantita maggiore rispetto alle altre carni.
Come per il pane e il formaggio, anche per i
salumi dunque il problema non & assoluta-
mente quello di eliminarli dalla nostra alimen-
tazione ma ¢ soltanto quello di non oltrepas-
sare il tetto giornaliero previsto per l'intera
categoria dei grassi.

ma anche nei modi di riconoscere i
sapori, essere consapevoli della qua-
lita dei cibi, e di conseguenza favorire
certi modelli produttivi piuttosto che
altri, dalla coltivazione e dall'alleva-
mento, fino alla valorizzazione, al con-
fezionamento, e alla distribuzione.

All'origine di un hamburger con ket-
chup e cetrioli, ordinato, assemblato,
e ingerito in dieci minuti in un fast

food, c'é una economia, una cultura,
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una serie di abitudini, molto diversi da
quelle che stanno dietro una rosetta
imbottita con qualche fetta di morta-
della appena affettata nell’alimentari
sotto casa. Riconoscere i sapori,
apprezzare il profumo dei cibi, sapere
che differenza c¢'é tra un prodotto ali-
mentare industriale e un prodotto arti-
gianale, conoscere |'importanza del
recupero di prodotti agricoli autoctoni
o razze di animali da allevamento ori-
ginali di un certo territorio, significa
essere in condizioni di fare consape-
volmente certe scelte e di conseguen-
za rafforzare o indebolire un modello
di sviluppo piuttosto che un altro.

Su questi temi nel 1986 & nata |'asso-
ciazione Slow Food, che come ci ha
detto un suo governatore nazionale,
Mario Castellari, "ha tra i suoi obietti-
vi la salvaguardia della biodiversita, il
salvataggio di prodotti in via di estin-
zione, come ad esempio: il lardo di
Colonnata, la mortadella senza con-
servanti, razze bovine di particolare
pregio come la Romagnola e la
Piemontese, o prodotti anche di altri
paesi come il riso basmati in India”.

QUESTIONE: *I BUON GUSTON

000000000
Slow Food,é insieme
Bologna dall’ 8 all"11'se
glione 26, stand B15

stare F?'n AC
quelll ian -*

B

Last Minute Market:

trasformare

lo spreco " FISOrse

Recupero e valorizzazione dei prodotti alimentan e non alimentari.
Di seguito ospitiamo lintervento di Andrea Segre, Professore
ordinario di Politica agraria e direttore del Dipartimento di eco-

nomia e ingegneria agrarie dell'Universita di Bologna

Ideatore e

promotore, assieme al suo gruppo di collaboratori, dei progetti

Last Minute Market.

rasformare lo spreco in risorse,

questo ¢ |'obiettivo del pro-

getto Last Minute Market: un
mercato dove per favorire gli indigenti,
gli ultimi, non bisogna sprecare neppure
un minuto e neanche un prodotto.
L'idea di potere recuperare a fini benefi-
ci i prodotti invenduti & nata sui banchi
dell'Universita di Bologna: partendo da
un'approfondita analisi dello spreco nei
suoi aspetti economici, sociali ed
ambientali, iniziata alla fine degli anni
90, una cooperativa di ex studenti della
Facolta di Agraria (Last Minute Market)
ha attivato un sistema virtuoso che recu-
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pera le eccedenze alimentari facendole
arrivare direttamente sulla tavola dei piu
bisognosi.

Il recupero dei beni alimentari, rimasti
invenduti per le ragioni piu varie ma
ancora perfettamente commestibili,
viene concepito come fornitura di un
servizio: per chi li produce (involontaria-
mente e accidentalmente), cioé le
imprese commerciali, per chi li consu-
ma, i bisognosi attraverso gli enti di
assistenza, per le istituzioni pubbliche
(comuni, province, regioni, asl, multiuti-
lity) che ne conseguono benefici indi-
retti, sociali ed ambientali, vedendo
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diminuire il flusso di rifiuti in discarica e
migliorando |'assistenza alle persone
svantaggiate.

Nel territorio si attiva una rete di solida-
rieta tra imprese profit, enti non profit e
istituzioni, formata da dinamiche e soli-
de interazioni e scambi di beni e valori
attraverso il dono. Il che fa assumere al
bene invenduto un valore relazionale
oltre che socio-assistenziale. Innescando
anche comportamenti ‘virtuosi’ che si
estendono oltre alla territorialita dell'a-
zione. E il caso, ad esempio, del fondo
di solidarieta attivato con le donazioni
che liberamente i commercianti decido-
no di devolvere grazie ai risparmi deri-
vanti dallo sconto sulla Tariffa di igiene
ambientale che applica il Decreto
Ronchi sui rifiuti. Le cifre risparmiate
generano dei finanziamenti per sostene-
re progetti di cooperazione nei paesi in
via di sviluppo. In questo modo, I'azione
di solidarieta attivata dalla rete, grazie
al fondo si trasmette al di fuori del terri-
torio nel quale si origina innescando un
meccanismo virtuoso che, grazie alla
moltiplicazione del dono, favorisce ‘altri’
indigenti.

Liniziativa permette non solo di soppe-
rire alle necessita materiali in modo soli-
daristico ma assume anche un'interes-
sante valenza educativa nella sensibiliz-
zazione dell'opinione pubblica alle pro-
blematiche dello spreco e del consumo
consapevole: |'obiettivo “ultimo” di Last



Minute Market & contribuire alla riduzio-
ne dello spreco stesso, in tutte le sue
forme. In questo senso si inquadra
anche il progetto di legge anti-sprechi,
ispirato al lavoro sul campo di Last
Minute Market e recentemente presen-
tato alla Camera dei Deputati (DDL n°
4878 del 2004) e in Senato (DDL n°
2910 del 2004) al fine di poter recupera-
re I'intera gamma di prodotti non ali-
mentari e poter fornire un’assistenza a
360 gradi.

Seguendo gli stessi principi si stanno
sviluppano nuove iniziative complemen-
tari: Last Minute Book-il libro della soli-
darieta, Last Minute Harvest-il raccolto
della solidarieta e Last Minute
Pharmacy-il farmaco della solidarieta.

IL SERVIZIO DEI MERCATI DELLULTI-
MO MINUTO

Last Minute Market offre consulenza
agli stakeholders coinvolti nel progetto
predisponendo tutti gli elementi per
poter attivare il recupero dei beni inven-
duti attraverso una cabina di regia
capace di coordinare e fornire tutte le
competenze necessarie per rendere il
recupero dei prodotti invenduti sicuro
ed efficiente. | moduli applicativi con-

sentono di recuperare a fini benefici una
vasta gamma di beni alimentari (deperi-
bili e a lunga scadenza) ancora perfetta-
mente utilizzabili.

Le competenze necessarie sono di varia
natura: fiscale, igienico-sanitaria, logi-
stico-organizzativa e comunicativa. Da
notare che il sistema attivato permette
di limitare I'utilizzo di strutture logistiche
(magazzini, mezzi di trasporto, ecc) ridu-
cendo cosi al minimo i costi di gestione
e l'impatto ambientale. Il “modello”
Last Minute Market promuove dunque
un'azione tipicamente di sviluppo locale
auto-sostenibile, con ricadute positive a
livello ambientale, economico e sociale.
II sistema adottato offre beni e servizi e,
nel contempo, diffonde valori etici.

I NUMERI DI LAST MINUTE MARKET
Da un ipermercato di medio-grandi
dimensioni si possono recuperare 170
tonnellate di prodotti perfettamente
consumabili, da una rete di 10 esercizi
commerciali della medio—piccola distri-
buzione oltre 34 tonnellate. Il cibo
recuperato ha un elevato valore nutri-
zionale (frutta, verdura, carne, latticini,
prodotti da forno, scatolame...) ed
economico, e ogni giorno permette di

Biodiversita,
vera ricchezza
del paese

Il 90% del nostro fabbisogno nutritivo dipende, oggi, solamente
da 14 specie di uccelli e mammiferi, e solo 4 gruppi di specie
vegetali - grano, mais, riso e patata - forniscono all'organismo

meta della richiesta energetica

di Francesco Bianchi

insieme di tutte le possibili

combinazioni di geni che si

trovano nelle specie animali
e vegetali: e la biodiversita e contri-
buisce in maniera decisiva al manteni-
mento della vita sulla terra. La biodi-
versita consiste nelle migliaia di pian-
te che popolano la terra e negli innu-
merevoli organismi che costituiscono
gli ecosistemi naturali. Si parla molto
di energia e del possibile esaurimen-
to dei giacimenti di petrolio, ma & I'e-
saurimento di cibo, acqua e risorse
naturali a costituire una fra le maggio-
ri emergenze per |'umanita, forse la

piu sottovalutata. “La biodiversita -
dice Emilia Guberti direttore Unita
Operativa Igiene Alimenti e
Nutrizione area citta dell’Azienda USL
di Bologna - & la vera ricchezza,
espressa in ambienti naturali e specie
viventi animali e vegetali del nostro
pianeta. Perderla significa diventare
irrimediabilmente poveri”.

Parlare di biodiversita significa riflet-
tere sulla struttura vivente del piane-
ta, e allo stesso tempo sulla possibi-
lita di un accesso regolare ad un'ali-
mentazione sufficiente e di qualita.

[l punto in discussione & la diminuzio-
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Dati e informazioni sulle moda-
lita applicative dei “mercati
dell’ultimo minuto” e sui risul-
tati ottenuti si trovano in: A.
Segre, Lo spreco utile.

I libro del cibo solidale.
Trasformare lo spreco in risorsa
con i Last Minute Market: Food
& Book, Pendragon editore,
Bologna, 2004. L'evoluzione
operativa dei progetti e la loro
localizzazione geografica puo
essere seguita sul sito
www.lastminutemarket.org.

nutrire centinaia di persone e anche
parecchi animali d'affezione. Ottime
prospettive di recupero sono date
anche dalla ristorazione collettiva. Il
recupero di pasti pronti € gia stato
avviato sperimentalmente a Verona con
il progetto “Le mense oltre la scuola” e
a Bologna con una mensa industriale.
Attualmente Last Minute Market ¢ atti-
vo in Emilia Romagna, Veneto, Sicilia e
Sardegna, mentre & in fase di studio in
Toscana, Marche, Umbria, Piemonte,
Friuli Venezia Giulia e Lombardia.

Oggi solo 4 gruppi dispecie vegetali, g;’"ano,
mais, riso e patata, a fronte delle migliaia
esistenti, forniscono all’'organismo meta
della richiesta energetica.
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varieta di alimenti

sibile di manipolazioni

e Acquistare prodotti di stagione

Alcune regole per salvaguardare la biodiversita e la salute

e Ampliare la scelte dietetiche in modo che siano compresi una maggiore

® Mangiare ortaggi, frutta, legumi e cereali alimenti che si trovano pit in
basso nella catena alimentare, cioe che hanno subito il minor numero pos-

e Scegliere cibi ottenuti con processi produttivi che limitano |I'impiego di
trattamenti (lotta integrata, biologici)
e Acquistare prodotti coltivati e allevati a livello locale

e Acquistare alimenti con poco materiale di confezionamento o che ne
siano addirittura privi, cosi da diminuire |'impatto ambientale.

ne di biodiversita. “L'esempio dell‘a-
gricoltura é classico ma parla chiaro -
spiega Emilia Guberti - ed & cruciale
per le implicazioni che ha sulla qualita
della vita. La biodiversita in campo
agronomico e zootecnico si basa su
una ricca varieta di piante coltivate e
animali allevati. La sostituzione di
razze e varieta locali con altre ritenute
piu produttive, la modifica dell'am-
biente secondo modelli trasferiti da
altre realta socio-culturali, ha contri-
buito in modo sostanziale all’erosione
delle specie animali e vegetali. Ne
consegue che il 90% del nostro fabbi-
sogno nutritivo dipende, oggi, sola-
mente da 14 specie di uccelli e mam-
miferi, e solo 4 gruppi di specie vege-
tali - grano, mais, riso e patata - forni-
scono all’organismo meta della richie-
sta energetica.

La diversita biologica invece & essen-
ziale per I'agricoltura, I'allevamento e
la produzione di cibo anche per pote-
re stare al passo con la domanda deri-
vante dal crescente incremento demo-
grafico del pianeta. Per il suo sosten-
tamento, |'uomo deve avere accesso
ad un'alimentazione varia che ¢ alla
base di un'alimentazione salutare. La
diminuzione della biodiversita, invece,
comporta una stretta sempre piu forte
sull'ambiente, che perde progressiva-
mente le sue capacita di recupero.
Come ¢ possibile intervenire?
"Preservare la biodiversita richiede un
impegno da parte di tutti: ricercatori,
politici, economisti, agricoltori, alleva-

tori, associazioni e movimenti di opi-
nione, ma anche semplici cittadini.
Bisogna proteggere l'integrita delle
piante, degli animali e del loro
ambiente, & fondamentale tutelare
una serie di processi naturali essenzia-
li. Ad esempio, il bestiame, gli insetti,
i funghi e i microrganismi decompon-
gono le sostanze organiche, e trasferi-
scono cosi elementi nutritivi al suolo.
Api, farfalle, uccelli e pipistrelli prov-
vedono all'impollinazione degli alberi
da frutto.

Le foreste prevengono le inondazioni
e riducono |'erosione del suolo. | pre-
datori naturali controllano la crescita
dei parassiti delle piante consentendo
la riduzione dell'impiego dei pesticidi
in agricoltura. Tutti questi processi
vanno protetti.

L'unica prospettiva che puo garantire
allo stesso tempo nutrimento e salva-
guardia dei diversi ecosistemi che
ospitano la diversita biologica & un
agricoltura sostenibile. Questo obietti-
Vo, invece, e costantemente minaccia-
to. Le produzioni dei cosiddetti paesi
in via di sviluppo, i piu ricchi in diver-
sita biologica, interagiscono ancora
molto faticosamente con i meccanismi
del mercato globale. Gli stessi mecca-
nismi contribuiscono, anche in Italia,
all'abbandono delle razze e varieta
autoctone in favore di altre piu pro-
duttive, con la conseguente perdita di
alimenti tradizionali preziosi per la
biodiversita. E fondamentale che
ognuno di noi faccia la sua parte.

IN QUESTO NUMERO ABBIAMO PARLATO DI:

ALIMENTAZIONE

AZIENDA UNITA SANITARIA LOCALE DI BOLOGNA

Sportello per la prevenzione
AZIENDA UNITA SANITARIA LOCALE DI IMOLA

Sportello per la prevenzione

TELEFONO
051.6644711
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OPPURE CONTATTACI VIA E-MAIL AL SEGUENTE INDIRIZZO:
starmeglio@ausl.bo.it

E SOSTENIBILE?
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In 3 miliardi di anni I'evoluzione
naturale della terra ha disseminato
milioni di specie biologiche, prima
della comparsa dell'uomo si stima
che una specie rimanesse sulla
scena da uno a dieci milioni di anni,
dalla comparsa dell'uomo i tassi di
estinzione sono da 100 a 1000 volte
piu veloci. In un secolo sono andate
perdute 300.000 varieta vegetali e
continuano ad estinguersi, al ritmo
di una ogni 6 ore. Un terzo delle
razze autoctone bovine, ovine e
suine e estinto o sta scomparendo,
mentre il 75% delle riserve di pesce
del pianeta rischia di scomparire.

(Niles Eldredge - Introduzione
all'enciclopedia “La vita sulla terra”,
Codice edizioni. Torino 2004)
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