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Prefazione
di Corrado Passera*

Sono molto lieto di presentare questo volume, che illustra i risultati
di una ricerca dedicata ai temi dell’eccedenza e dello spreco alimen-
tare. L’indagine, realizzata dal Politecnico di Milano e dalla Fonda-
zione per la Sussidiarietà in collaborazione con Nielsen Italia, rap-
presenta un intelligente contributo su un tema quanto mai attuale: il
corretto utilizzo, anche in chiave di sostenibilità economica e socia-
le, della produzione agro-alimentare italiana. Una filiera, quella
dell’agri-business, di significativa importanza strategica, che con-
tribuisce per circa il 10% al nostro PIL e che continua, anche in un
contesto difficile, a creare occupazione e a ottenere grandi soddisfa-
zioni sui mercati esteri. 

L’attuale crisi economica ha fatto emergere, nel nostro tessuto
sociale, problematiche e bisogni che oramai si pensava fossero qua-
si completamente debellati nei Paesi più ricchi: crescono oggi in
misura sempre più preoccupante nuove e tradizionali forme di po-
vertà, compresa quella alimentare. Quasi il 6% delle famiglie italia-
ne si trova in una condizione di disagio alimentare e il perdurare
della crisi economica potrebbe accrescere ancora questa area di ma-
lessere estremo, come sembrano indicare i dati sulla riduzione dei
consumi alimentari. 

Di fronte a questo allarmante scenario, le istituzioni hanno la re-
sponsabilità di offrire risposte concrete e convincenti, soprattutto

* Ministro dello Sviluppo Economico, delle Infrastrutture e dei Trasporti.
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12 Dar da mangiare agli affamati

sul fronte del rilancio della crescita. Ma da sole non possono farce-
la: nell’ottica di un’effettiva sussidiarietà, esse hanno necessità di
valorizzare l’iniziativa privata e il Terzo Settore vitale e presente, in
un’ottica di sostegno e di cooperazione. È oggi, infatti, quanto mai
indispensabile un’azione sinergica di cittadini, istituzioni e impre-
se, profit e non-profit, per poter far fronte con efficacia alla pressan-
te domanda di solidarietà che i «nuovi poveri» ci presentano, in par-
ticolare sul fronte della povertà alimentare. E la presente ricerca, ol-
tre agli aspetti più squisitamente tecnico-statistici, mette in luce
proprio quanto questi bisogni sociali abbiano la necessità di essere
risolti con interventi anche inediti da parte di tutti.

È importante sottolineare con forza che, accanto a gravi situa-
zioni di povertà, di mancanza delle risorse necessarie per il più ele-
mentare dei bisogni come l’alimentazione, si verificano anche degli
sprechi inaccettabili. La loro entità è talmente rilevante da rendere
necessaria una riflessione: è sconfortante notare che la quasi totali-
tà dell’eccedenza alimentare italiana, ossia circa il 17% dei consu-
mi complessivi, che di per sé potrebbe rappresentare una ricchezza
da sfruttare e distribuire, in realtà non venga in alcun modo ri-utiliz-
zata e finisca letteralmente nella spazzatura. Queste eccedenze an-
drebbero impiegate meglio, valorizzandole in un’ottica solidaristica
e re-distributiva: quello che è inutile per alcuni, e che quindi viene
sprecato, si può e si deve trasformare in qualcosa di utile per chi ne
ha bisogno. È proprio a partire dall’esistenza di questi sprechi che
nasce un nuovo stimolo per l’economia del dono. 

La lodevole azione di associazioni impegnate su questo fronte
da molti anni, come nel caso della Fondazione Banco Alimentare,
costituisce un valido esempio di efficaci strategie d’aiuto, che mo-
strano, fra l’altro, che la riduzione degli sprechi alimentari non solo
è doverosa, ma possibile e alla nostra portata.

Occorre uscire, tuttavia, da una logica meramente assistenziali-
stica e affrontare i temi della riduzione degli sprechi e dell’aiuto ai
più bisognosi in un’ottica più organizzata e sistemica, diffondendo,
ad esempio, pratiche per una migliore gestione delle eccedenze nel-
le imprese della catena alimentare, dalla trasformazione alla distri-
buzione, sensibilizzando infine le famiglie sull’adozione di abitudi-
ni di spesa più efficienti.
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Non è vero che aiutare i poveri affamati costituisca soltanto un
atto di soccorso benevolo da realizzare sulla base di una «ecceden-
za» di generosità e altruismo di singoli donatori; molto dipende da
come l’industria agro-alimentare è organizzata e capace nel gestire
le proprie eccedenze di prodotto.

Il merito di questa ricerca, oltre a quello di aver fornito un’ampia
e dettagliata analisi della produzione della filiera agro-alimentare e
dei nuovi modelli per lo studio e la gestione delle eccedenze ali-
mentari, è proprio quello di aver offerto a istituzioni, imprese e cit-
tadini nuove vie per promuovere strategie di crescita più sostenibi-
li, meno inefficienti e più attente all’inclusione sociale.

Non si tratta soltanto di «dar da mangiare agli affamati», ma an-
che di orientare gli investimenti in innovazione verso modalità pro-
duttive, distributive e di consumo in grado di valorizzare il più pos-
sibile i beni alimentari, evitando di trasformare la ricchezza dell’ec-
cedenza in spreco e povertà alimentare. 

Solo così, perseguendo come obiettivo uno sviluppo equo e so-
stenibile, il beneficio e la solidarietà a favore di pochi si trasforme-
ranno in solidarietà e crescita per l’intera società.
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Presentazione
di Manuela Kron*

Una premessa: a nessuna azienda alimentare piace creare ecceden-
ze. Esse rappresentano uno spreco tre volte: perché costano quando
vengono create, costano quando devono essere distrutte, e costa il
fatto che non possano più fare ciò per cui sono state create, ovvero
nutrire le persone. Ma anche la più attenta delle pianificazioni non è
in grado di eliminarle al 100%.

Quindi, quando ci sono state illustrate le finalità alla base di que-
sto progetto e gli obiettivi con esso perseguiti, abbiamo da subito
colto il valore e l’importanza della proposta, offrendo la nostra mas-
sima disponibilità e un concreto contributo per la sua realizzazione. 

La ricerca è, infatti, perfettamente in linea con quella che da
sempre è la strategia di sviluppo del Gruppo Nestlé, ovvero la Crea-
zione di Valore Condiviso: una filosofia in base alla quale ci ponia-
mo obiettivi a lungo termine con l’intento di garantire benefici, ol-
tre che per l’azienda e i suoi azionisti, anche per le comunità locali
nelle quali operiamo.

Come Gruppo, da molti anni abbiamo avviato in Italia una stret-
ta e fruttuosa collaborazione con il Banco Alimentare, che ci per-
mette di far recuperare ad altri le nostre eccedenze: la nostra scelta
è volta a sostenere chi quotidianamente s’impegna in modo concre-
to nel recuperare alimenti di qualità non più destinati alla vendita,
per metterli a disposizione di associazioni umanitarie, contribuendo
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* Direttore Corporate Affairs, Gruppo Nestlé in Italia.
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16 Dar da mangiare agli affamati

così al miglioramento dell’offerta nutrizionale rivolta a popolazioni
bisognose sia dei cosiddetti Paesi in via di sviluppo che delle socie-
tà più avanzate, dove abbondanza e povertà convivono molto più di
quanto si possa immaginare.

Quello che sembrerebbe un paradosso sta purtroppo divenendo
sempre più spesso una triste realtà, aggravata dall’attuale contesto
di crisi economico-finanziaria internazionale, i cui contraccolpi si
avvertono anche nel nostro Paese. In questa situazione l’indagine
Dar da mangiare agli affamati. Le eccedenze alimentari come op-
portunità diventa uno strumento di lavoro di grande utilità e impor-
tanza, perché mette a disposizione delle istituzioni e di tutti i sogget-
ti che hanno la possibilità di impegnarsi nel recupero delle ecceden-
ze informazioni attendibili e concrete per poter passare all’azione
immediatamente. E toglie anche un comodo alibi a chi potrebbe fa-
re, e non fa. Le eccedenze alimentari diventano risorsa solo se ci si
impegna in questa direzione, con le proprie organizzazioni.

Per parte sua, il Gruppo Nestlé in Italia continuerà sulla strada
intrapresa, rafforzando il proprio impegno nella creazione di valore
condiviso e tangibile per la società di cui si riconosce parte inte-
grante e soggetto attivo e responsabile.
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Introduzione

Il presente volume affronta il tema dell’eccedenza e dello spreco
alimentare, con due obiettivi principali. In primo luogo, stimare la
rilevanza di tali fenomeni nella filiera agro-alimentare italiana. In
secondo luogo, identificare le modalità di gestione che permettono
di trasformare le eccedenze in risorse per la riduzione della povertà
alimentare. La ricerca è stata condotta dal Politecnico di Milano e
dalla Fondazione per la Sussidiarietà, in collaborazione con la Fon-
dazione Banco Alimentare ONLUS e Nielsen Italia.

I risultati presentati nel volume intendono contribuire all’ampio
dibattito sviluppatosi nel corso degli ultimi dieci anni sui problemi
della food security, la disponibilità di cibo in quantità e qualità ade-
guate per le persone e per i popoli, e della sostenibilità sociale, am-
bientale ed economica del settore agro-alimentare. Tali temi appaio -
no estremamente attuali nell’odierno contesto, caratterizzato da una
crescente instabilità dei prezzi delle commodities agricole, da pro-
blemi inediti di povertà alimentare, anche nei Paesi avanzati, da una
consapevolezza ambientale sempre più diffusa. L’insieme di tali
fattori implica che la riduzione dello spreco alimentare sia una sfida
avvertita come grave e impellente dai responsabili delle politiche
pubbliche, dalle imprese, dalle organizzazioni non governative im-
pegnate nell’assistenza ai poveri e in difesa dell’ambiente, dai sin-
goli cittadini. 

Come verrà discusso nei capitoli 1 e 2, la comprensione del feno-
meno delle eccedenze alimentari e delle circostanze in cui esse ven-
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18 Dar da mangiare agli affamati

gono sprecate appare ancora molto parziale. Da una parte, ciò non
appare sorprendente. Descrivere in maniera sistematica le ecceden-
ze alimentari è un compito complesso, perché sono potenzialmente
uno spreco e una ricchezza. Quando non sono recuperate per il pro-
prio scopo primario – soddisfare le esigenze alimentari della popo-
lazione – è possibile classificarle come spreco, rifiuti. Risorse pre-
giate, quali terra, acqua, lavoro, energia, sono state consumate inu-
tilmente, almeno dal punto di vista della disponibilità alimentare. Al
tempo stesso, la presenza strutturale di eccedenze nella filiera agro-
alimentare può essere considerata una ricchezza perché testimonia
che esistono risorse disponibili per soddisfare le esigenze di chi per
qualche ragione è escluso dal mercato, gli indigenti alimentari. D’al -
tra parte, al di là di tale complessità «originaria» la ricerca sul tema
soffre di propri limiti, tra i quali vanno citati diverse ambiguità nel-
la definizione dei concetti-chiave (ad esempio, scarsa chiarezza nel
distinguere l’eccedenza dallo spreco, lo spreco dagli scarti, lo spre-
co in ottica sociale dallo spreco in ottica ambientale), insufficienze
nella comunicazione delle metodologie utilizzate per stimare l’enti-
tà delle eccedenze e dello spreco (ad esempio, descrizioni non accu-
rate del campione, delle fonti dei dati, delle tecniche statistiche), la
mancanza di analisi sistematiche dei fattori all’origine delle ecce-
denze e delle buone pratiche nei diversi stadi della filiera, soprattut-
to con riferimento agli stadi più a valle (incluso il consumo da parte
delle famiglie). Come risultato di tali difficoltà, i risultati delle ana-
lisi accademiche e governative sono poco utilizzabili per una strate-
gia di lotta allo spreco alimentare, mentre il dibattito pubblico appa-
re viziato da un approccio sensazionalistico al problema. 

Appare quindi possibile affermare che la conoscenza codificata
del problema delle eccedenze alimentari e dello spreco soffre di di-
versi limiti. Tale osservazione contrasta con il riconoscimento del
fatto che molte imprese e molte organizzazioni non governative
hanno negli anni accumulato competenze di grande valore nella ge-
stione delle eccedenze alimentari e nella riduzione dello spreco, an-
che in Italia. Nella ricerca presentata nel volume abbiamo dunque
deciso di allontanarci dall’approccio aggregato e top-down che ca-
ratterizza parte della letteratura. In altre parole abbiamo formulato
il modello di analisi solo dopo aver esplorato con la dovuta atten-
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Introduzione 19

zione l’eterogeneità degli attori e degli stadi della filiera, utilizzan-
do infine tale modello per ottenere stime quantitative delle ecceden-
ze e dello spreco per il nostro Paese. Tale impostazione ci ha con-
sentito di cogliere i fattori all’origine della generazione delle ecce-
denze alimentari, di evidenziare le modalità di gestione che permet-
tono di ridurre lo spreco e di individuare alcune pratiche virtuose a
beneficio di tutti gli attori del sistema. 

Obiettivi e impostazione della ricerca

Il volume ha i seguenti obiettivi:

• comprendere in profondità i processi di generazione e gestione
delle eccedenze nei differenti stadi della filiera agro-alimentare,
dal settore primario al consumo domestico; 

• sviluppare una metodologia replicabile per stimare le eccedenze
alimentari e lo spreco alimentare (in ottica sociale, zootecnica e
ambientale), a livello micro-economico (imprese e famiglie) e
macro-economico (Paese); 

• quantificare le eccedenze alimentari e lo spreco alimentare in
Italia, per i diversi stadi che compongono la filiera e per l’intera
filiera;

• offrire evidenze sulle criticità e sulle pratiche virtuose a chi nel-
le imprese, nelle organizzazioni non-profit e nell’amministrazio-
ne è impegnato a elaborare strategie e politiche per combattere
la povertà alimentare.

Con tali finalità, la ricerca si è sviluppata attraverso tre fasi:

1. Sulla base dello studio della letteratura, di interviste con esperti
e casi di studio esplorativi, è stato sviluppato un modello concet-
tuale di carattere generale per la determinazione, nei diversi sta-
di della filiera, dell’eccedenza alimentare e dello spreco alimen-
tare in ottica sociale, zootecnica e ambientale. 

2. Sulla base delle interviste e dei casi di studio esplorativi, si è
quindi proceduto a caratterizzare i diversi stadi della supply
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20 Dar da mangiare agli affamati

chain agro-alimentare in termini di natura delle eccedenze, cau-
se di generazione e modalità di gestione. 

3. Il modello è stato quindi applicato per ottenere stime empiriche
delle eccedenze e dello spreco alimentari, a livello nazionale, di
stadi della supply chain, di segmenti interni agli stadi. L’applica-
zione ha richiesto diverse attività di analisi empirica: cento studi
di caso negli stadi della trasformazione, della distribuzione e
della ristorazione; interviste con esperti ed elaborazione di dati
di fonte pubblica e di informazioni secondarie per lo stadio del-
l’agricoltura-allevamento; una survey su un campione rappre-
sentativo di seimila famiglie, sviluppata ed elaborata grazie alla
collaborazione con Nielsen Italia.

Eccedenza, spreco e fungibilità: definizioni

Oggetti principali della ricerca sono l’eccedenza alimentare e lo
spreco alimentare. Nel capitolo 3 l’eccedenza è definita come il ci-
bo e i prodotti che, pur rispondendo agli standard qualitativi di sicu-
rezza alimentare, non sono acquistati o consumati dai clienti e dalle
persone per cui sono stati prodotti, trasformati, distribuiti, serviti o
acquistati. I motivi della generazione dell’eccedenza alimentare
possono essere diversi e sono illustrati e classificati attentamente
nel volume (capitoli 5-9). Ad esempio, negli stadi a monte, vi pos-
sono essere errori di previsione della domanda, difetti qualitativi
che riducono il valore percepito del prodotto, anche in termini este-
tici, danneggiamenti nel packaging e così via. Oppure, nello stadio
del consumo, vi sono comportamenti come la bassa frequenza della
spesa, l’acquisto di confezioni non divisibili, gli acquisti di impul-
so. Il risultato finale è un’eccedenza che deve essere gestita al di
fuori degli usuali canali commerciali e di consumo domestico. 

Una volta definita e analizzata l’eccedenza alimentare, il capito-
lo 3 ne illustra le diverse modalità di gestione e definisce «spreco»
la parte di eccedenza che non è recuperata per il consumo umano
(ottica sociale), per l’alimentazione animale (ottica zootecnica), per
la produzione di beni o energia (ottica ambientale). Non sono in
ogni caso compresi nello spreco alimentare gli scarti della produ-
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zione e della preparazione degli alimenti, così come le eccedenze
che vengono re-immesse nei mercati secondari.

Un ruolo chiave nell’analisi dello spreco alimentare è dato dal
concetto di fungibilità, definito come la possibilità di utilizzare
l’eccedenza con un livello «minimo» di attività aggiuntiva da parte
degli attori della filiera. Il grado di fungibilità è funzione della
«fungibilità intrinseca» del prodotto (ossia il grado di utilizzo po-
tenziale dell’eccedenza da parte di un beneficiario anche in assenza
di ulteriori attività di gestione e/o intermediazione) e dell’«intensità
di gestione» richiesta (ossia l’impegno richiesto alle aziende e agli
intermediari per rendere l’eccedenza il più utilizzabile possibile dai
beneficiari finali). 

Metodologia 

La metodologia di ricerca viene illustrata in dettaglio nei capitoli 3
e 4 del volume. Come anticipato, l’indagine ha seguito una combi-
nazione di metodi:

• analisi della letteratura tecnico-scientifica;
• sviluppo di studi di caso esplorativi e interviste con esperti (in

numero di trenta);
• sviluppo di un modello concettuale dell’eccedenza e dello spre-

co alimentare;
• analisi di un campione di aziende dei settori della produzione,

distribuzione e ristorazione (cento studi di caso);
• analisi di dati di fonte pubblica e di informazioni secondarie per

il settore agricoltura-allevamento;
• focus specifico sul consumatore finale, grazie alla collaborazio-

ne con Nielsen, con cui è stata sviluppata una survey diretta a un
campione di seimila nuclei familiari, rappresentativo in termini
di localizzazione geografica, di reddito, di composizione e di al-
tre caratteristiche del nucleo;

• utilizzo dei risultati dell’indagine e di dati di fonte pubblica sul
volume di attività dei diversi settori per la stima quantitativa del-
le eccedenze e dello spreco a livello aggregato e di settore.
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Lo sviluppo del modello concettuale, denominato ASRW (Availabil -
ity, Surplus, Recoverability, Waste), è servito a fornire una chiara
definizione dei confini dell’analisi e del significato dei termini og-
getto del problema, risolvendo le criticità evidenziate negli studi
precedenti. Il modello, descritto nel capitolo 3, da una parte mantie-
ne la prospettiva sociale di gestione dell’eccedenza come leva per
ridurre la povertà, dall’altra non perde di vista l’impatto economico
e ambientale per gli attori della filiera e per il più ampio insieme de-
gli stakeholders. 

Gli studi di caso esplorativi e le interviste con gli esperti sono
stati svolti nella fase iniziale della ricerca e, come illustrato nel
capi tolo 4, hanno consentito di approfondire l’oggetto dell’analisi
(l’eccedenza alimentare), le modalità di misura a livello aziendale
(e quindi la modalità migliore per reperire i dati) e le caratteristiche
delle aziende della filiera in termini di impostazione del modello lo-
gistico-produttivo. Gli studi di caso esplorativi hanno visto coinvol-
ti sia esperti del settore sia manager di aziende della filiera. 

L’applicazione dell’analisi alla filiera agro-alimentare italiana,
descritta nei capitoli 5-9, ha comportato lo svolgimento di cento
studi di caso, in cui sono stati intervistati i responsabili di funzione
(principalmente logistica, ma anche responsabili di punti vendita e
di punti di ristoro) di aziende appartenenti ai settori della produzio-
ne, della distribuzione e della ristorazione. Il campione esaminato
rappresenta circa il 10% (in termini di fatturato) di ogni stadio del-
la filiera esaminato. L’analisi dei casi ha consentito di ricavare del-
le evidenze sull’incidenza percentuale del fenomeno in oggetto, sia
in termini quantitativi sia in termini di modalità di gestione e impo-
stazione del processo di gestione dell’eccedenza alimentare.

Ai risultati degli studi di caso, della survey Nielsen, dell’elabo-
razione dei dati per il settore primario è stato infine applicato un
modello di valutazione quantitativa dell’eccedenza e dello spreco
alimentare. Le stime ottenute riguardano il Paese, i singoli stadi
della supply chain, i singoli segmenti all’interno degli stadi.
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Introduzione 23

Sintesi dei principali risultati

I risultati della ricerca empirica per i diversi stadi della filiera sono
presentati, insieme a informazioni sulle fonti dei dati e sull’applica-
zione della metodologia, nei capitoli 5-9. Inoltre il capitolo 10 offre
un quadro d’insieme delle principali evidenze ottenute dall’indagine.

La ricerca rivela che le cause di generazione dell’eccedenza so-
no differenti a seconda dello stadio di filiera considerato. Se, ad
esempio, ci concentriamo sullo stadio a maggiore fungibilità, ovve-
ro le aziende di trasformazione, sono state riscontrate cinque cause
principali: il raggiungimento della sell-by date interna dei prodotti
alimentari, la non conformità del prodotto agli standard estetici ri-
chiesti, la non conformità del packaging del prodotto agli standard
richiesti, i resi contestuali alla consegna e, infine, i resi per invendu-
to. Nell’intera filiera agro-alimentare italiana la quantità di ecce-
denza è pari a 6 milioni di tonnellate all’anno (pari al 17% dei con-
sumi; si veda il capitolo 10), ma con peso molto diverso nelle diver-
se fasi della filiera. Come mostrato dai capitoli 5-9, l’incidenza per-
centuale dell’eccedenza è più alta nella ristorazione e nelle fami-
glie, di entità media nella fase di raccolta e allevamento e nella
grande distribuzione organizzata, più bassa infine nella fase di tra-
sformazione industriale.

A oggi, gran parte dell’eccedenza alimentare diviene spreco a li-
vello sociale. Secondo la definizione già offerta, è spreco in ottica
sociale l’eccedenza alimentare che non è recuperata per il consumo
umano. Solo una piccola parte dell’eccedenza è donata a food bank
ed enti caritativi e la quantità di spreco in ottica sociale in Italia è
pari a 5,5 milioni di tonnellate/anno (93% dell’eccedenza e 16% dei
consumi; si veda il capitolo 10). Anche la rilevanza dello spreco va-
ria molto tra i diversi stadi della filiera e tra le diverse categorie
merceologiche a causa del diverso grado di fungibilità (capitoli 5-
9): nella fase di raccolta e allevamento, nella ristorazione e nelle fa-
miglie viene sprecata la gran parte dell’eccedenza generata, così co-
me nella fase di distribuzione; molto inferiore la rilevanza dello
spreco in ottica sociale nella fase di trasformazione industriale.

Oltre a dare una stima dell’eccedenza alimentare e dello spreco
alimentare, la ricerca vuole offrire elementi fattuali a chi sia interes-
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sato ad adottare e diffondere pratiche virtuose di gestione delle ec-
cedenze, in una prospettiva sociale, zootecnica o ambientale. Il
quadro che emerge dall’analisi delle pratiche rappresentate nei ca-
pitoli 5-9 è la presenza di tentativi più strutturati di riduzione dello
spreco alimentare laddove la fungibilità è maggiore, ossia nelle
aziende di trasformazione. È da notare però che anche in questo sta-
dio della filiera sussiste un’eterogeneità di comportamento. Se da
una parte il 35% dell’eccedenza è donato a food bank o enti carita-
tivi sparsi sul territorio, esiste ancora un 32% di prodotti alimentari
che sono smaltiti in discarica. I motivi alla base delle scelte azien-
dali, a parità di grado di fungibilità, sono diversi: valutazioni eco-
nomiche; rischi di immagine; modalità di generazione dell’ecce-
denza alimentare; capacità gestionali; caratteristiche degli operatori
presenti sul mercato. Il peso di tali fattori varia in misura importan-
te tra i diversi stadi della filiera. 

Riflessioni sui risultati e proposte 

Il capitolo 11 del volume presenta le implicazioni della ricerca per
le imprese, per gli attori pubblici, per i cittadini. 

In primo luogo, emerge che la diffusione di pratiche per la ge-
stione delle eccedenze è elevata tra le imprese che operano nel set-
tore della trasformazione, lo stadio a maggiore fungibilità: nel mer-
cato sono presenti già casi di successo di riduzione dello spreco che
collaborano con operatori non-profit di grande esperienza. La prio-
rità in tale ambito è disseminare le conoscenze delle caratteristiche
e dei benefici delle pratiche virtuose e aumentarne il grado di im-
plementazione attraverso innovazioni incrementali nel processo lo-
gistico-produttivo. In secondo luogo, occorre riconoscere che si
aprono grandi spazi di lavoro tra gli attori degli altri settori econo-
mici (agricoltura e allevamento, distribuzione e ristorazione). In
questi ambiti, dove la fungibilità è minore, è richiesto un investi-
mento a livello di sistema. Agli attori della filiera è richiesto di col-
laborare tra loro e con gli intermediari non-profit, quali le food
bank, per evidenziare le criticità di natura sistemica e ricercare nuo-
ve soluzioni organizzative e tecnologiche che siano anche sosteni-
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Introduzione 25

bili economicamente. Gli attori pubblici, amministrazione e gover-
no, in questo ambito sono chiamati a studiare politiche che favori-
scano tali tentativi di innovazione. A questo fine appare fondamen-
tale avviare un’attività sistematica di monitoraggio e valutazione
delle pratiche di gestione delle eccedenze; su tale base sarà possibi-
le sperimentare e poi implementare su più ampia scala opportune
regolazioni, che premino con agevolazioni di varia natura le azien-
de che adottano un comportamento virtuoso. Infine, il mondo dei
consumatori rappresenta una sfida importante nella riduzione dello
spreco alimentare, anche se va notato che molte famiglie italiane
adottano normalmente pratiche di prevenzione delle eccedenze, sia
per limitare i casi di scadenza degli alimenti, sia per il recupero de-
gli «avanzi». A questo livello una prima azione nel breve periodo
consiste in una maggiore sensibilizzazione delle famiglie, per l’a -
dozione di pratiche di spesa più efficienti, e delle aziende di trasfor-
mazione e distribuzione, per l’implementazione di soluzioni che le
favoriscano, ad esempio nel packaging e nell’uso delle promozioni. 

In termini più generali e da un punto di vista culturale, la ricerca
rappresenta un contributo per quanti sono interessati al tema della
sostenibilità della filiera agro-alimentare. Nei confronti della comu-
nità scientifica impegnata su tale tema, crediamo di avere offerto un
metodo replicabile anche su scala internazionale e nel tempo, anche
grazie alla rappresentazione del fenomeno eccedenza-spreco nelle
diverse dimensioni e alla distinzione tra le tipologie di eccedenza e
spreco che hanno maggiore «valore sociale». Due altri elementi di
utilità dell’indagine sono la presentazione di una stima del fenome-
no a livello aggregato e di settore e l’identificazione delle pratiche
virtuose. Se, da una parte, i risultati empirici attestano che anche nel
nostro Paese il problema dello spreco alimentare non va in alcun
modo sottovalutato, dall’altra gli studi di caso testimoniano che es-
so non può essere affrontato attraverso slogan sensazionalistici, ma
che sono necessarie e possibili azioni articolate per usare l’ecceden-
za ed evitare lo spreco.
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Capitolo primo

Il dibattito su povertà alimentare 
e recupero delle eccedenze

Il presente volume si inserisce in un dibattito ampio e articolato sul
problema della povertà alimentare e sui benefici legati al recupero
delle eccedenze generate nei diversi stadi della filiera agro-alimen-
tare.

In generale, i temi legati al cibo, alla sua produzione e al suo
consumo stanno trovando spazio crescente nei mezzi di comunica-
zione, nei convegni specialistici, nei rapporti delle agenzie pubbli-
che e non governative. All’origine di molti interventi si trova il ri-
conoscimento che a livello mondiale, e soprattutto nei Paesi più ric-
chi, la povertà alimentare rappresenta un caso emblematico del
«paradosso della scarsità nell’abbondanza» (Campiglio e Rovati,
2009; si veda anche Winne, 2008). In altre parole, il dibattito riser-
va uno spazio importante alla sfida costituita dal fatto che interi
Paesi e singoli gruppi sociali si trovano in stato di fame o di «insi-
curezza alimentare», ovvero di un limitato accesso a cibo sufficien-
te per una vita sana e attiva, mentre il cibo e i prodotti alimentari
complessivamente disponibili sarebbero sufficienti per soddisfare il
bisogno di ognuno. Le eccedenze alimentari attraggono l’attenzio-
ne di molti osservatori proprio perché rappresentano un sintomo di
abbondanza. Tuttavia il confronto riguarda anche temi diversi da
questo, per quanto correlati. Ad esempio, nei Paesi ricchi il dibatti-
to pubblico affronta questioni quali l’impatto ambientale della filie-
ra agro-alimentare, la qualità del cibo, la «food safety» e gli stru-
menti per ridurre i rischi della filiera agro-alimentare (quali, ad
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esempio, la certificazione e il «labelling»), la diffusione di nuove
abitudini alimentari e di malattie legate all’alimentazione, il recu-
pero di tradizioni legate al cibo. Quando invece lo sguardo si allar-
ga ai Paesi poveri o alla necessità di nutrire la popolazione mondia-
le in crescita, trovano grande spazio temi quali il miglioramento
della produttività agricola e zootecnica e le nuove tecnologie, l’effi-
cacia degli aiuti internazionali, oppure la necessità di rendere più
efficienti i mercati mondiali delle commodities agricole. 

Una rassegna organica della varietà di prospettive che animano
il dibattito sul cibo e sulla filiera agro-alimentare supera gli obietti-
vi del presente volume. Tuttavia, una rassegna selettiva e critica de-
gli spunti offerti dai media e dalla letteratura in tale ambito serve in-
nanzitutto a evidenziare quali temi, pure interessanti, non saranno
trattati nel volume e quindi a delimitare l’oggetto dell’analisi. D’al-
tra parte, tale rassegna permette di evidenziare le ragioni per cui gli
obiettivi perseguiti dalla ricerca – stimare l’eccedenza e lo spreco
alimentare in Italia e identificare le modalità di gestione delle ecce-
denze che permettono una riduzione della povertà alimentare (si ve-
da l’Introduzione) – sono rilevanti.

In conclusione, il presente capitolo precisa l’oggetto dello stu-
dio, offrendo alcune informazioni sulla povertà alimentare nel mon-
do e in Italia e raccogliendo dal dibattito sia scientifico sia mediati-
co alcuni spunti particolarmente interessanti, mentre lascia al capi-
tolo 2 l’illustrazione dei risultati della letteratura scientifica più rile-
vanti per la costruzione del modello concettuale e per la scelta del
metodo di analisi.

1.1. Povertà alimentare: lo scenario mondiale 

La FAO – la Food and Agriculture Organization delle Nazioni Unite
– stima per i diversi Paesi il numero delle persone sottonutrite, ov-
vero persone la cui alimentazione non soddisfa un fabbisogno calo-
rico minimo (FAO, 2011). Nel triennio 2006-2008, 850 milioni di
persone, pari al 13% della popolazione mondiale, risultavano sotto-
nutrite; in particolare, il 33% della popolazione dei Paesi più pove-
ri e il 12% della popolazione degli altri Paesi in via di sviluppo si
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trovava in questa condizione. La FAO rende inoltre disponibili, con
diversi gradi di completezza e aggiornamento per i diversi Paesi, in-
formazioni sulla composizione della dieta (presenza dei principali
gruppi di cibo: carboidrati, proteine e grassi) e sui problemi legati
alla cattiva nutrizione (sottopeso, sovrappeso, obesità). In generale,
nei Paesi nei quali la popolazione ha un’alta probabilità di essere
sottonutrita, si osservano anche una ridotta presenza di proteine
nella dieta e percentuali elevate di persone sottopeso. 

Il problema della povertà alimentare non riguarda tuttavia solo i
Paesi poveri o in via di sviluppo. Ancora le statistiche FAO mostrano
che tre milioni di persone erano sottonutrite nell’intera Unione Eu-
ropea nel triennio 2006-2008, sebbene per i Paesi europei a più alto
reddito il numero delle persone sottonutrite risulti «statisticamente
non significativo». Cionondimeno numerosi abitanti dei Paesi più
ricchi sono afflitti da insicurezza alimentare. Nel 2010, rispettiva-
mente il 6,9% e l’8,1% della popolazione in Italia e nell’Unione
Europea si trovava a sperimentare almeno quattro delle nove condi-
zioni di vita che indicano una «severa deprivazione materiale», tra
le quali l’assenza di un pasto con contenuto proteico almeno ogni
due giorni (Eurostat, 2012). Per gli Stati Uniti, Nord et al. (2011) ri-
portano che nel 2010 il 14,5% delle famiglie si trovava almeno in
alcuni giorni dell’anno in condizioni di insicurezza alimentare; per
il 5,4% delle famiglie l’insicurezza alimentare era molto grave. Il
paragrafo 1.2 riprenderà il problema della povertà alimentare per il
nostro Paese, facendo riferimento a una ricerca della Fondazione
per la Sussidiarietà curata da Campiglio e Rovati (2009).

Quali sono i fattori fondamentali all’origine della fame e dell’in-
sicurezza alimentare che affliggono parte della popolazione mondia-
le? Si tratta di un tema che è oggetto di approfondite ricerche da par-
te dell’agraria, delle scienze dell’alimentazione, dell’economia agri-
cola e dell’economia dello sviluppo (per un quadro recente si veda il
numero speciale della rivista Science sulla «food security»: Ash et
al., 2010). Una rassegna anche sommaria dei risultati di tale ambito
di studio va senz’altro al di là degli scopi di questo volume; si è pre-
ferito riferirsi, per semplicità e dati gli obiettivi del capitolo, alle in-
formazioni e alle analisi contenute in un recente rapporto della rivi-
sta The Economist (2011). L’indagine analizza in maniera divulgati-
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va il problema «nutrire il pianeta» da diversi punti di vista e offre al-
cuni spunti interessanti, che vengono presentati qui di seguito. 

Innanzitutto, il rapporto dell’Economist indica nella ricerca e
nello sfruttamento delle opportunità offerte dalle nuove tecnologie
un fattore decisivo per giungere a soddisfare la domanda di cibo di
una popolazione che nel 2050 potrebbe raggiungere i nove miliardi
di persone, pur in presenza di vincoli nella disponibilità di acqua e
terreni. Come già nel passato, l’incremento della produttività agri-
cola sarebbe un elemento centrale nella risposta al problema alimen -
tare del mondo nel lungo periodo; secondo questa visione, nell’in-
teresse della sicurezza alimentare mondiale, occorrerebbe dunque
superare le critiche di quanti vedono nelle tecniche innovative di
produzione agricola e zootecnica una minaccia all’ambiente, alla
qualità del cibo, alla food safety. 

In secondo luogo, il rapporto esamina i recenti aumenti di prez-
zo nei mercati delle commodities agricole, che evidentemente si tra-
ducono in una barriera all’alimentazione per i più poveri. Le crisi
verificatesi nel 2007-2008 e nel 2010-2011 non rifletterebbero una
tendenza strutturale dovuta all’aumento della domanda da parte dei
Paesi in corso di industrializzazione; in particolare la Cina e l’India
importano per ora quantità relativamente piccole di cibo. Le cause
degli incrementi di prezzo nei beni agricoli sarebbero da ricercare
principalmente in fluttuazioni contingenti dell’offerta, legate alla
siccità o alle inondazioni in Paesi produttori. Tale contrazione tem-
poranea dell’offerta avrebbe avuto effetti disastrosi in termini di au-
mento di prezzo perché si sarebbe sommata alla scelta di alcuni
Paesi produttori di impedire le esportazioni e, viceversa, di alcuni
Paesi importatori di accumulare prodotti alimentari, in tutti e due i
casi con l’obiettivo di mettere in sicurezza i propri approvvigiona-
menti. Un altro insieme di decisioni politiche avrebbe inoltre con-
corso a creare le crisi, riducendo la capacità produttiva; si tratta del-
le misure ambientali legate al cambiamento climatico, quali ad
esempio i target e i sussidi alla produzione di energia tramite fonti
rinnovabili. In particolare, le azioni a sostegno dell’utilizzo nel tra-
sporto di biocarburanti quali l’etanolo prodotto dal mais o della
produzione di energia elettrica e calore da biomasse, adottate da al-
cuni Paesi tra i quali gli Stati Uniti e gli Stati dell’Unione Europea,
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incentivano la conversione dei raccolti e dei terreni, a danno della
produzione agricola con finalità alimentari.

Un ultimo ambito di approfondimento è proprio la cattiva ge-
stione delle eccedenze, incluso lo spreco alimentare. Il rapporto so-
stiene che il 30-50% del cibo prodotto nel mondo non verrebbe
consumato. Nei Paesi poveri le perdite di prodotti alimentari si con-
centrano in prossimità della produzione primaria, per motivi quali il
consumo dei raccolti nei campi e nei magazzini da parte di topi e al-
tri animali e il deperimento di latte e prodotti ortofrutticoli nei ma-
gazzini e nel trasporto; circa metà di tali perdite potrebbe essere
evitata tramite la costruzione di silos o la diffusione di refrigeratori,
con un possibile recupero pari al 15-20% della produzione. In Pae-
si ricchi come gli Stati Uniti o il Regno Unito, circa 100 kg di cibo
per persona verrebbero sprecati; se metà di tale quantità di cibo po-
tesse essere distribuita ai Paesi poveri il problema della denutrizio-
ne nel mondo sarebbe risolto. 

Il seguito di questo capitolo e più approfonditamente il capitolo
2 ritornano sui problemi metodologici che rendono poco affidabili
molte misure dello «spreco alimentare» diffuse dai media. Tuttavia
per ora vale sottolineare che lo stesso rapporto dell’Economist rile-
va che la distribuzione del cibo non consumato dai Paesi ricchi ver-
so i Paesi poveri non è praticamente fattibile e suggerisce invece di
guardare allo sviluppo dei mercati, alla riduzione delle «interferen-
ze politiche» e al progresso della tecnologia per affrontare il proble-
ma della povertà alimentare nel mondo. 

1.2. Povertà alimentare in Italia 

Come anticipato, il problema della povertà alimentare in Italia e ne-
gli altri Paesi ricchi è di natura piuttosto diversa rispetto a quanto
accade nei Paesi poveri o in via di sviluppo. 

La FAO indica come «statisticamente non significativo» il nume-
ro delle persone sottonutrite nel nostro Paese (FAO, 2011). Tuttavia
nel 2007 il 4,4% delle famiglie residenti in Italia, corrispondente a
1 milione e 50mila famiglie e a circa 3 milioni di persone, non era
in grado di assicurarsi un’alimentazione equilibrata o quantitativa-
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mente adeguata, come mostrato da Accolla e Rovati (2009), sulla
base di dati di fonte ISTAT, nel citato studio della Fondazione per la
Sussidiarietà. Il risultato è ottenuto sulla base del confronto con la
«soglia di povertà alimentare», elaborata dallo studio per diverse
classi socio-demografiche; ad esempio, la media a livello nazionale
di tale soglia per una famiglia di due componenti consisteva in una
spesa per cibo e bevande pari a 222 euro al mese. Il problema risul-
tava particolarmente acuto nelle regioni del Sud Italia, nelle fami-
glie numerose, monogenitoriali o composte da persone anziane.
Non si tratta nella maggior parte dei casi di persone che soffrono la
fame ma di persone che hanno un’alimentazione di bassa qualità
nutrizionale, con gravi conseguenze sullo sviluppo fisico e cogniti-
vo quando incontrano questa condizione da bambini e da giovani.

Anche in Italia esiste dunque una fascia di persone che hanno
problemi importanti di insicurezza alimentare, così come negli altri
Paesi più ricchi. Il volume curato da Campiglio e Rovati (2009) ap-
profondisce le condizioni che permettono a queste persone di esse-
re aiutate a uscire da tale stato, con considerazioni che verranno ri-
prese nel seguito del capitolo.

1.3. Tonnellate di cibo nella spazzatura? 

Anche in Italia, dunque, il problema dell’insicurezza alimentare è
tutt’altro che trascurabile per un numero significativo di famiglie e
persone. A fronte di ciò, sono frequenti gli articoli di stampa e i ser-
vizi su radio e televisione che denunciano lo spreco alimentare. 

Nel 2009 un importante quotidiano nazionale titolava «Natale, il
40 per cento del cibo andrà sprecato», e proseguiva: «una ricerca
[…] svela che il 40 per cento degli acquisti alimentari se ne va nel-
la spazzatura. […] Soprattutto ora che ci avviciniamo alle feste di
Natale, un richiamo alla morigeratezza pare perciò più che necessa-
rio. […] in Italia ogni anno finiscono alla discarica 6 milioni di ton-
nellate di cibi ancora buoni […], il 5 per cento del pane che acqui-
stiamo, il 18 per cento della carne, il 12 per cento della frutta e ver-
dura». Nel 2012 un altro quotidiano di rilievo nazionale riportava
che «a livello domestico in Italia si sprecano mediamente il 17%
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dei prodotti ortofrutticoli acquistati, il 15% di pesce, il 28% di pasta
e pane, il 29% di uova, il 30% di carne e il 32% di latticini». Infine,
molto recentemente, nell’aprile del 2012, sono stati diffusi i risulta-
ti di un’indagine di un’importante associazione di produttori: in Ita-
lia, secondo il comunicato stampa, «gli sprechi alimentari fanno
perdere un valore annuale stimato pari a ben 37 miliardi di euro, in
grado di garantire l’alimentazione per 44 milioni di persone».

Il fenomeno della povertà alimentare, quale che sia il numero
delle persone interessate, è in sé grave. Pertanto è corretto che i me-
dia segnalino il mancato utilizzo dell’eccedenza alimentare a fini
sociali, almeno nei casi in cui il recupero di eccedenze commestibi-
li e la loro destinazione alle persone in situazione di povertà siano
possibili. Tuttavia, nella condivisibile preoccupazione di denuncia-
re il problema, il ricorso ripetuto a espressioni quali «tonnellate di
cibo nella spazzatura» sembra prevalere sulla diffusione di infor-
mazioni articolate e motivate, pur nella necessaria esigenza di sem-
plicità. Gettiamo veramente il 18% della carne acquistata? O addi-
rittura il 30%? E sprechiamo cibo in una quantità che potrebbe sfa-
mare 44 milioni di persone? Se è così, chi all’interno della filiera
agro-alimentare è il responsabile di tali comportamenti? Davvero
un Paese nel quale sono ancora presenti i ricordi della povertà e del-
l’abitudine alla parsimonia e pratiche virtuose di riutilizzo del cibo
avanzato e di impegno volontario verso i più poveri della comunità
è oggi popolato da «spreconi»?

Come il capitolo 2 illustrerà in maniera approfondita, nella lette-
ratura scientifica sono disponibili diverse definizioni di «spreco ali-
mentare» e gli indicatori che misurano il fenomeno sono costruiti
con metodologie molto varie e, ciò che più conta, non prive di difet-
ti e debolezze. Di tale complessità non si trova praticamente traccia
nei media, che nella maggior parte dei casi si limitano a proporre
dati di grande impatto senza spiegare chiaramente se nello spreco
siano inclusi solo prodotti e alimenti commestibili o anche scarti, e
quali fonti e quali tecniche di elaborazione siano state usate. Soprat-
tutto viene dedicata pochissima attenzione ai processi aziendali,
commerciali o domestici che sono all’origine degli sprechi, così
che appare molto difficile comprendere il fenomeno nella sua reale
entità, nelle sue cause e nei suoi possibili rimedi. 
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Il riconoscimento della gravità del problema e, insieme, una cer-
ta insoddisfazione per le modalità con cui esso viene presentato nei
media rendono necessari, per il nostro Paese e per i diversi stadi
della filiera agro-alimentare, una quantificazione rigorosa delle ec-
cedenze alimentari, un’analisi approfondita dei fattori che contri-
buiscono a generarle, un esame attento delle modalità di utilizzo
che permettono di destinarle a chi soffre di povertà alimentare. Pro-
prio questi sono obiettivi centrali del volume. 

Prima di procedere, è interessante notare che a partire dagli Sta-
ti Uniti, uno dei Paesi che tradizionalmente e per diverse ragioni ha
ospitato consistenti fenomeni di spreco alimentare, si è diffuso in
molti Paesi avanzati un movimento di grande rilevanza culturale e
sociale che si propone di contrastare gli aspetti deteriori della mo-
derna cultura alimentare. Come ben illustrato da Winne (2008, pp.
110-148), appare sempre maggiore la consapevolezza dei rischi le-
gati al consumo del cosiddetto «cibo spazzatura». Per contrastare il
diffondersi di malattie quali l’obesità e il diabete e per riappropriar-
si dei benefici anche immateriali legati a un’alimentazione di quali-
tà, trovano spazio crescente istituzioni quali i farmers’ markets e gli
«orti di comunità», uniti a un consumo crescente di cibo prodotto
localmente e di alimenti organici. Si tratta di un fenomeno di gran-
de interesse, di cui si colgono alcuni segnali anche nel nostro Paese;
al di là di alcuni aspetti elitari e «di moda», va segnalato il recupero
di un’attenta educazione alimentare, elemento fondamentale anche
nella riduzione e nella gestione delle eccedenze generate nelle fa-
miglie. Anche in attesa degli impatti più significativi di tale tenden-
za, appare importante comprendere i comportamenti attuali dei con -
sumatori con riferimento all’uso delle eccedenze domestiche, com-
pito che la ricerca affronta in particolare nel capitolo 9.

1.4. Recupero delle eccedenze alimentari: 
miopia o opportunità?

Nella prima parte del capitolo sono stati menzionati alcuni fattori
che possono contribuire a ridurre la povertà alimentare nel mondo.
In tale ambito si è chiarito che, almeno nel breve e medio termine,
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non sono disponibili strumenti con cui le eccedenze generate dai
Paesi ricchi possono essere utilizzate in maniera massiccia per ri-
spondere al dramma della fame e della mal-nutrizione delle parti
più povere del mondo. Resta invece aperto l’interrogativo sul lega-
me tra gestione delle eccedenze alimentari e riduzione dell’insicu-
rezza alimentare all’interno di Paesi avanzati come l’Italia. 

Per comprendere meglio se a certe condizioni il recupero delle
eccedenze può essere un elemento essenziale della strategia di ridu-
zione dell’insicurezza alimentare nei Paesi più avanzati, è utile af-
frontare una critica ricorrente alle organizzazioni che, come le food
bank, lavorano proprio per canalizzare gli «eccessi» di produzione e
acquisto di prodotti alimentari dalla filiera verso le persone povere.
Un saggio sul tema del «food gap» negli Stati Uniti presenta l’ipote-
si che il recupero delle eccedenze a fini sociali debba essere guarda-
to come una strategia residuale, poiché sarebbero ben più efficaci al-
tri tipi di intervento (Winne, 2008). Si tratta di un’analisi particolar-
mente interessante, non solo perché l’autore è un esponente autore-
vole del «food movement» statunitense. Gli Stati Uniti hanno una
tradizione importante di programmi pubblici e di attività del privato
sociale per la riduzione della povertà alimentare. Inoltre, nei decen-
ni hanno visto nascere tendenze che poi si sono diffuse negli altri
Paesi, dallo sviluppo della moderna industria alimentare e della
grande distribuzione, alla vendita di prodotti alimentari «a chilome-
tro zero», alla diffusione degli orti di comunità, al successo dei pro-
dotti alimentari organici, esperienze tutte illustrate nell’opera. 

Le food bank hanno avuto un’espansione importante negli Stati
Uniti nei primi anni Ottanta come risposta ad alcuni fallimenti dei
programmi federali di assistenza alimentare, compito nel quale han-
no raggiunto una serie di successi (Winne, 2008, pp. 21-36 e 72-74).
Tuttavia, la loro crescita avrebbe avuto due effetti collaterali negativi. 

Da una parte, le food bank avrebbero promosso una «co-dipen-
denza» tra la domanda di distribuzione di alimenti da parte dei po-
veri e l’offerta di eccedenze da parte delle imprese del settore agro-
alimentare. I primi si «accontenterebbero» di ricevere cibo a costo
nullo, i secondi preferirebbero donare le eccedenze invece di ab-
bandonare pratiche profittevoli ma socialmente inique, quali la pro-
duzione di cibo a basso costo ma di bassa qualità nutrizionale, la
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concentrazione della distribuzione nelle sole zone ricche, e così via
(Winne, 2008, pp. 75-81); non solo, farebbero azione di lobby per
assicurarsi sussidi e benefici fiscali in cambio delle donazioni. Dal-
l’altra parte, le food bank avrebbero «distratto» l’attenzione e l’im-
pegno del pubblico e dei policy-makers dalla necessità di misure
pubbliche a rimedio della povertà alimentare, alterando la cultura
popolare e politica su tale problema. Così, a fronte dello sviluppo
delle food bank, sarebbero venute via via meno le politiche dirette a
risolvere in maniera strutturale l’insicurezza alimentare di parte
della popolazione (Winne, 2008, p. 72). 

In sintesi, la tesi di fondo di Winne (2008, pp. 149-182) è che le
food bank sono istituzioni utili per far fronte alle emergenze, ma
che in un Paese ricco come gli Stati Uniti sono prioritarie le politi-
che sociali di riduzione della povertà in quanto tale e la diffusione
di una nuova cultura alimentare. Le food bank dovrebbero appro-
priarsi di alcuni obiettivi del più ampio «food movement», quali il
superamento di un’eccessiva industrializzazione della produzione
alimentare o l’educazione alimentare, e impegnarsi per misure di
welfare quali il salario minimo o la realizzazione di un sistema sa-
nitario nazionale. 

È vero che gli argomenti e le evidenze proposte da Winne ri-
guardano un contesto peculiare. Nei decenni le politiche sociali so-
no state meno soggette a smantellamento in Italia e in Europa che
negli Stati Uniti; non solo, è in generale più presente una rete spon-
tanea di assistenza, a cominciare dalla famiglia; infine, la cultura
della «buona alimentazione» appare maggiormente radicata nel no-
stro e in altri Paesi. Tuttavia un’attenta considerazione degli argo-
menti più generali di Winne, come di altri critici del recupero delle
eccedenze per fini sociali, serve a definire meglio le motivazioni e
gli obiettivi del volume. 

In primo luogo, un certo grado di co-dipendenza tra povertà e
donazioni delle eccedenze non può essere escluso, così come non è
possibile escludere che la stessa esistenza delle food bank condizio-
ni i processi di gestione delle eccedenze. D’altra parte, se un certo
livello di eccedenze risultasse comunque essere strutturale e ineli-
minabile nei diversi segmenti, anche moralmente apparirebbe ne-
cessario adoperarsi per un loro recupero e per un utilizzo priorita-
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riamente rivolto alla riduzione dell’insicurezza alimentare. Inoltre,
va notato che agenzie come l’Environment Protection Agency degli
Stati Uniti o il Department for Environment, Food and Rural Af-
fairs del Regno Unito promuovono un approccio equilibrato alla
destinazione delle eccedenze, la cosiddetta «food waste hierarchy».
Le imprese della filiera hanno, in ordine decrescente di priorità, i
seguenti canali di utilizzo delle eccedenze (capitolo 2 e capitolo
11): riduzione delle eccedenze alla fonte, alimentazione umana, ali-
mentazione animale, utilizzi industriali, compostaggio, smaltimen-
to in discarica.

Per verificare se il recupero delle eccedenze e il loro utilizzo per
l’assistenza ai poveri può rappresentare un beneficio netto dal pun-
to di vista collettivo, i capitoli 5-9 esamineranno con attenzione le
determinanti della generazione delle eccedenze e le componenti
delle eccedenze meno facilmente riducibili alla fonte. Inoltre, svol-
geranno anche un’analisi approfondita delle modalità con cui le ec-
cedenze, una volta generate, vengono gestite dai diversi attori della
filiera, dal settore primario fino al consumo domestico. 

In secondo luogo, Winne sostiene la necessità di dare maggior
spazio alle politiche di welfare e di «food assistance», in sostituzio-
ne di un esteso affidamento al recupero delle eccedenze da parte di
enti caritativi e food bank, che dovrebbero invece entrare in azione
solo a fronte delle emergenze. Senza nulla togliere all’importanza
delle politiche pubbliche per il sollievo della povertà, occorre tutta-
via verificare se a tali fini l’utilizzo delle eccedenze alimentari pre-
senta qualche vantaggio non disponibile in uguale misura agli atto-
ri pubblici.

In Italia, il sistema del recupero delle eccedenze alimentari per il
sostegno ai poveri si basa su una rete di soggetti del privato sociale.
Tale rete include intermediari specializzati nel recupero delle ecce-
denze – food bank come il Banco Alimentare – e organizzazioni che
assistono direttamente gli indigenti – enti caritativi –; questi ultimi
possono essere autonomi nell’approvvigionamento dei prodotti ali-
mentari, ma sempre più frequentemente ricevono le eccedenze dalle
food bank. Si tratta di un’organizzazione di impronta chiaramente
sussidiaria, diversa da quella di altri Paesi; ad esempio, negli Stati
Uniti molte food bank servono direttamente i poveri (Winne, 2008,
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pp. 75-76). Un sistema come quello italiano presenta diversi vantag-
gi. Come mostrano Lunghi (2009), Pesenti (2009) e Rovati (2009a)
nella prima indagine sulla povertà alimentare in Italia, i circa otto-
mila enti convenzionati con la Rete Banco Alimentare raggiungono
un insieme assai differenziato di persone in stato di bisogno. La pre-
senza capillare sul territorio, la capacità di entrare in rapporto con le
persone indigenti superando barriere culturali e psicologiche e il lo-
ro accompagnamento nel tempo rappresentano elementi fondamen-
tali per affrontare in maniera efficace il problema nel lungo periodo. 

In altre parole, la costellazione degli enti caritativi riconosce,
raggiunge e serve il bisogno in maniera particolarmente efficace; in
tale compito è sorretta dall’attività di intermediazione realizzata dal-
le food bank. Sembra dunque possibile, almeno per il caso italiano,
confutare la teoria di Winne su una generale superiorità dell’inter-
vento pubblico nella riduzione della povertà alimentare. Appare in-
vece giustificata l’attenzione che il presente volume presta alle food
bank e agli enti caritativi come «canali di gestione» delle eccedenze.

1.5. Contributo del volume

Il presente capitolo, dopo aver presentato alcune informazioni sulla
diffusione della sottonutrizione e dell’insicurezza alimentare nel
mondo, ha discusso una serie di spunti recentemente offerti da me-
dia ed esperti sul tema della povertà alimentare e delle eccedenze.
Le prospettive presenti nel dibattito sono state illustrate in maniera
molto selettiva, con lo scopo principale di chiarire quali siano gli
specifici obiettivi e i contributi attesi dal volume. 

Innanzitutto va sottolineato che il presente volume non affronta
il problema drammatico della fame e dell’insicurezza alimentare
nel mondo, in particolare nei Paesi meno sviluppati. Tuttavia, oltre
a illustrare alcune informazioni sull’entità del fenomeno nei Paesi
poveri o in via di sviluppo e in quelli più ricchi come l’Italia, offre
alcuni indizi sulla complessità dei possibili rimedi e sulla possibili-
tà che un’organizzazione più efficiente della filiera agro-alimenta-
re, inclusa un’appropriata gestione delle eccedenze, possa contri-
buire ad affrontare il problema della povertà alimentare. A questo

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.53  Pagina 38



©
 E

di
zi

on
i A

ng
el

o 
G

ue
ri

ni
 e

 A
ss

oc
ia

ti
Il dibattito su povertà alimentare e recupero delle eccedenze 39

riguardo, il volume fa propria l’assunzione, comune alle voci più
documentate del dibattito, che il processo di creazione e gestione
delle eccedenze alimentari in un Paese ricco come l’Italia abbia, per
ora, poco a che vedere con la riduzione della fame nei Paesi meno
sviluppati. 

Il presente volume intende inoltre confrontarsi con l’allarme lan-
ciato dai media sullo «spreco alimentare». La diffusione di indica-
tori sul fenomeno sembra privilegiare un certo sensazionalismo,
mentre non è accompagnata da informazioni sulle basi metodologi-
che dei dati diffusi, sulla natura delle eccedenze nei diversi stadi
della filiera (in particolare, sulle componenti realmente utilizzabili
per l’alimentazione), sui processi aziendali e domestici che portano
alla creazione delle eccedenze e sui canali attraverso i quali esse
possono essere destinate a chi soffre di povertà alimentare. Appare
pertanto urgente tentare per il nostro Paese e per i diversi stadi del-
la filiera agro-alimentare una stima delle eccedenze alimentari me-
todologicamente fondata e un’analisi delle cause della loro genera-
zione. Al tempo stesso, l’indagine dovrà comprendere un approfon-
dimento delle modalità più o meno virtuose con cui le eccedenze
vengono gestite, nel settore primario, nelle aziende di trasformazio-
ne, nella distribuzione, nella ristorazione e nelle famiglie. Solo sul-
la base di tale esame si potrà giungere a identificare l’entità e la ti-
pologia dello «spreco alimentare» in Italia.

Infine, la ricerca presta particolare attenzione alle food bank e
agli enti caritativi come possibile destinazione delle eccedenze. Ta-
le impostazione è stata confermata attraverso un confronto con al-
cune possibili critiche nei confronti del sostegno alle persone in
condizione di povertà alimentare attraverso il recupero delle ecce-
denze alimentari generate nella filiera. In sintesi, alcuni esperti so-
stengono che l’intervento diretto dello Stato, attraverso programmi
specifici di «food assistance» e politiche sociali generaliste, sareb-
be maggiormente efficace del ricorso a food bank e a enti caritativi.
Senza disconoscere il ruolo dell’intervento pubblico nel sollievo e
nella riduzione della povertà alimentare, sono stati riportati alcuni
argomenti ed evidenze sull’efficacia, almeno in Italia, della rete di
distribuzione delle eccedenze ai bisognosi che include sia food
bank come il Banco Alimentare, sia enti caritativi capillarmente
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presenti nel territorio. Inoltre, se una componente delle eccedenze
fosse di tipo strutturale, un loro riutilizzo sarebbe comunque neces-
sario e, nella gerarchia delle possibili destinazioni, il recupero per
l’alimentazione umana avrebbe priorità.

I capitoli successivi presenteranno il modello concettuale con
cui vengono descritti i processi di generazione e gestione delle ec-
cedenze nei diversi stadi della filiera agro-alimentare, le metodolo-
gie utilizzate per applicare tale modello e i risultati ottenuti: stima
delle eccedenze alimentari; analisi delle cause di generazione; ana-
lisi dei processi di gestione, incluso il recupero per fini sociali; infi-
ne, stima dello «spreco alimentare».
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Capitolo secondo

Le eccedenze alimentari 
nella letteratura scientifica

Il presente capitolo discute e riassume i contributi della letteratura
scientifica che hanno costituito il punto di partenza per la ricerca.
Gli articoli e i rapporti di ricerca esaminati nel seguito si riferiscono
a diverse discipline, quali il management, gli studi ambientali, le
analisi delle politiche pubbliche, l’ingegneria industriale, le scienze
agrarie, l’economia agricola e l’economia dello sviluppo, ma si in-
seriscono fondamentalmente in due letterature, quella sulla food se-
curity, disponibilità adeguata di cibo per le persone, e quella sulla
sostenibilità della filiera agro-alimentare. Pertanto il capitolo pre-
senta innanzitutto gli obiettivi e i temi fondamentali delle due pro-
spettive di ricerca. In secondo luogo sintetizza le definizioni di ec-
cedenza e spreco alimentare offerte dai diversi studi. Sono poi illu-
strate le metodologie di stima delle eccedenze alimentari usate dai
diversi studi, mostrandone punti di forza e di debolezza. Infine, do-
po avere sintetizzato le diverse modalità di gestione delle ecceden-
ze identificate dalla letteratura, il capitolo presenta e compara le sti-
me dell’eccedenza alimentare disponibili. 

Va sottolineato fin da ora che le letterature sulla food security e
sulla sostenibilità della filiera agro-alimentare hanno prodotto una
varietà di definizioni, non tutte adeguate a caratterizzare i fenomeni
dell’eccedenza e dello spreco dal punto di vista del contrasto alla
povertà alimentare. Proprio per questo le definizioni alla base della
ricerca illustrata nel volume saranno riprese e fissate nel capitolo 3.
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2.1. Food security

Fin dagli anni Settanta la letteratura scientifica ha affrontato il pro-
blema delle eccedenze alimentari in relazione al tema della food se-
curity, definita come la sufficiente disponibilità di alimenti a livello
mondiale, nazionale o domestico (Pinstrup-Andersen, 2009). 

Le analisi del problema a livello mondiale o nazionale si con-
centrano in molti casi sugli stadi a monte della filiera, ovvero sulla
produzione alimentare. Tuttavia garantire una produzione adeguata
di beni alimentari non assicura la food security del consumatore per
due ragioni: le fasi successive della fornitura potrebbero non essere
svolte adeguatamente; l’apporto nutrizionale potrebbe non essere
corretto. In accordo con tali considerazioni nel 1996 la FAO (Food
and Agriculture Organization delle Nazioni Unite) ha evidenziato
che vi è food security quando tutti gli individui hanno accesso a
prodotti alimentari sicuri dal punto di vista qualitativo e idonei a
soddisfare i loro fabbisogni, in accordo con le specifiche esigenze e
condizioni di salute. 

L’approfondimento sul tema della qualità degli alimenti ha porta-
to allo sviluppo di una specifica area di ricerca, dedicata alla «food
safety» (Trienekens e Zuurbier, 2008). In quest’area rientrano i nu-
merosi studi relativi alla tracciabilità e al controllo dei prodotti ali-
mentari.

Affrontare il tema della food security a livello di singolo indivi-
duo significa in molti casi esaminare le politiche di welfare, all’in-
terno delle quali il recupero dell’eccedenza alimentare è visto come
una modalità per sopperire alla domanda di alimenti da parte della
popolazione e ovviare alle problematiche di distribuzione del cibo
disponibile (Parfitt et al., 2010). In questo quadro si inseriscono le
analisi delle iniziative di recupero degli alimenti da parte di asso-
ciazioni governative o di strutture di assistenza (Tarasuk e Eakin,
2003), con il confronto fra le diverse forme di assistenza. 
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2.2. Sostenibilità della filiera agro-alimentare

Una seconda prospettiva di analisi si inserisce nel dibattito sullo
sviluppo sostenibile (Bates e Phillips, 1999). A partire dagli anni
Ottanta, lo sviluppo sostenibile è diventato un obiettivo per governi
e organizzazioni non governative, che hanno offerto numerose e va-
rie definizioni (Aiking e de Boer, 2004; Langhelle, 2000; Van Mar-
rewijk, 2003). In particolare la World Commission on Environment
and Development definisce lo sviluppo sostenibile nel seguente
modo: «to ensure that development meets the needs of the present
without compromising the ability of future generations to meet
their own needs» (Brundtland, 1987). 

Va sottolineato che la maggior parte dei lavori scientifici sottoli-
nea l’aspetto dell’equità intergenerazionale e conseguentemente si
concentra sulla domanda di tutela dell’ambiente. Anche le tematiche
alimentari sono discusse in accordo con una prospettiva ambientale,
ad esempio considerando l’impatto dei rifiuti sull’ambiente (Levis et
al., 2010). Spesso le analisi sono svolte adottando un approccio di ti-
po Life Cycle Assessment (LCA), ovvero valutando gli effetti am-
bientali di un prodotto durante il suo ciclo di vita integralmente, cioè
includendo nell’analisi tutti i processi della supply chain che impat-
tano sull’ambiente, dall’utilizzo delle materie prime allo smaltimen-
to dei prodotti finiti (Hagelaar e Van der Vorst, 2001). Ad esempio,
Cuéllar e Webber (2010) hanno stimato l’energia necessaria per col-
tivare, produrre, trasportare, immagazzinare, vendere e preparare gli
alimenti e l’energia «immagazzinata» nel cibo sprecato.

Il tema dell’equità intragenerazionale appare invece relativa-
mente sottovalutato (Steiner e Posch, 2006), sebbene da più parti si
sottolinei come nelle indagini sulla sostenibilità sia importante con-
siderare la relazione tra aspetti economici, ambientali e sociali, qua-
li ad esempio i diritti umani, la corruzione e la povertà (Lozano,
2008). La prospettiva sociale è oggi presente solo indirettamente, in
particolare nella discussione delle implicazioni delle diverse modali -
tà di gestione delle eccedenze per la singola azienda. L’aspetto so-
ciale della sostenibilità di un’azienda riguarda infatti anche l’impat-
to sul tessuto sociale in cui opera, così come le relazioni dell’azienda
con i diversi stakeholders (Labuschagne et al., 2005; Labuschagne
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e Brent, 2008). In accordo a tale prospettiva, le leve identificate per
migliorare l’efficacia nella gestione dei prodotti alimentari possono
supportare la «Corporate Responsibility Strategy» (CRS) aziendale.
Ad esempio, analizzando la dimensione «health and safety» della
CSR di aziende operanti nella filiera agro-alimentare, Maloni e
Brown (2006) sottolineano che le singole aziende, per quanto non
responsabili per la cura della insicurezza alimentare, possono po-
tenzialmente assumere un ruolo importante.

2.3. Che cos’è l’eccedenza alimentare?

La letteratura non appare univoca né esaustiva nel definire l’ecce-
denza alimentare, concetto all’apparenza intuitivo, ma soggetto a
possibili differenze di interpretazione. A titolo di esempio, sono ec-
cedenza tutti i prodotti alimentari non raccolti, non venduti o non
consumati? Oppure, all’interno di tale insieme, sono eccedenza so-
lo i prodotti commestibili e sani? Oppure, è da considerarsi ecce-
denza ciò che, inizialmente non utilizzato, viene poi recuperato in
qualche forma? Tale incertezza si riflette poi sui tentativi di defini-
re un concetto correlato, lo spreco alimentare. D’altra parte, anche
le definizioni formalmente corrette richiedono di essere «operazio-
nalizzate» per l’analisi del fenomeno. Queste difficoltà sono sotto-
lineate fin dai primi studi specifici sul tema (Singer, 1979). 

Appare possibile ricondurre le definizioni di eccedenza alimen-
tare presenti in letteratura a due espressioni in lingua inglese usate
alternativamente dai principali studi empirici: food waste (Griffin et
al., 2009); food losses (Kantor et al., 1997). La prima si riferisce ai
prodotti alimentari «scartati» nei diversi stadi della filiera e non di-
stingue tra prodotti commestibili e non commestibili. La seconda
invece appare maggiormente rilevante per studiare le soluzioni al
problema della sicurezza alimentare; si riferisce ai prodotti comme-
stibili che vengono «persi» nei diversi stadi della filiera, cioè non
venduti o consumati da coloro per cui sono stati prodotti. Con rife-
rimento al food waste, eccedenza alimentare commestibile e non
commestibile, Darlington e Rahimifard (2006), analizzando il pro-
cesso di produzione alimentare, distinguono tra «scarti» dai prodot-
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Tabella 2.1. Eccedenze commestibili e non commestibili: alcuni esempi 

Eccedenze alimentari commestibili Eccedenze alimentari non commestibili

Prodotti ortofrutticoli commestibili Bestiame non macellato a causa 
non raccolti dai campi di malattie

Prodotti respinti dal mercato Prodotti respinti dal mercato 
a causa di problemi estetici perché non sani

Prodotti ortofrutticoli freschi invenduti Alimenti deperibili, come carne e latticini, 
da grossisti e ortomercati avariati 

Prodotti invenduti nei punti vendita Scarti della preparazione dei prodotti, 
della distribuzione a causa come le ossa della carne
di problemi nella confezione Avanzi nei piatti nei punti di ristorazione

Alimenti cucinati o deperibili rimasti 
invenduti nei punti di ristorazione

Fonte: elaborazione propria di Kantor et al. (1997)
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ti finiti e scarti di produzione, tra cui scarti di lavorazione, ma non
considerano l’idoneità al consumo degli stessi. In alcuni casi il ter-
mine è, però, utilizzato con un’accezione differente. Griffin et al.
(2009) fanno riferimento agli alimenti persi a ogni stadio della sup-
ply chain includendo anche gli alimenti che potenzialmente potreb-
bero essere prodotti e che invece non vengono realizzati e consu-
mati. In diversi contributi, invece, si parla di food waste ma non
viene precisato l’oggetto dell’analisi, non risolvendo la potenziale
ambiguità (ad esempio Lundie e Peters, 2005). 

Con riferimento alle food losses, alimenti commestibili che non
entrano negli usuali canali commerciali e di consumo, Kantor et al.
(1997) fanno l’esempio dei prodotti non commerciabili per ragioni
estetiche e delle pietanze non servite negli esercizi di ristorazione.
Sono invece escluse le parti dei prodotti che non possono essere de-
stinate al consumo umano (Tarasuk e Eakin, 2005). 

In tabella 2.1 viene fornita un’esemplificazione della differenza
fra alimenti commestibili e alimenti non commestibili.

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.53  Pagina 45



46 Dar da mangiare agli affamati

2.4. Metodologie di analisi 

Con la possibile eccezione dell’agricoltura e dell’allevamento, in
merito ai quali sono in diversi Paesi disponibili dati puntuali, la sti-
ma delle eccedenze alimentari presenta significative difficoltà. Gli
studiosi hanno dunque fatto ricorso a diversi approcci, spesso com-
binazione di più metodologie (Hall et al., 2009), anche in conside-
razione dell’oggetto dello studio (food losses o food waste).

a. Una prima metodologia fa riferimento all’analisi dei rifiuti urba-
ni (Hall et al., 2009). Si osserva un campione di rifiuti, identifi-
cando la percentuale di rifiuto legata ai prodotti alimentari e di
questa la percentuale relativa ai prodotti commestibili. Tali per-
centuali vengono poi applicate alle statistiche ufficiali di raccol-
ta dei rifiuti. Un esempio in tal senso sono gli studi di Rathje
(1991) e Rathje e Murphy (1992), secondo i quali ciascuna per-
sona produce in un giorno circa 140 g di eccedenze alimentari
commestibili e non commestibili, food waste, per un valore
complessivo di circa 50 kg all’anno; la metà di tali eccedenze è
costituita da prodotto commestibile, food losses dunque. 

b. Una seconda metodologia per la stima delle eccedenze alimenta-
ri vede l’utilizzo del metodo inferenziale, per singoli stadi della
filiera (ad esempio la distribuzione). Per lo stadio di interesse, si
ricava il volume di produzione da statistiche nazionali e rapporti
governativi (Griffin et al., 2009; Kantor et al., 1997). I volumi
annui di produzione sono espressi in quantità; se il volume è
espresso in valore monetario, esso viene successivamente con-
vertito in quantità mediante la cosiddetta «densità di valore»
(WRAP, 2010). Al volume di produzione su base annua si applica
quindi un coefficiente, che esprime in percentuali la quota di ec-
cedenza alimentare commestibile e non commestibile generata.
Nella maggior parte dei casi i coefficienti utilizzati provengono
da fonti terze. Ad esempio in Kantor et al. (1997) viene dichiara-
to, sulla base di studi dell’Economic Research Service, che negli
Stati Uniti il 7% dei prodotti presenti nei campi non viene rac-
colto e può essere considerato food loss. Griffin et al. (2009) uti-
lizzano la stessa percentuale per quantificare il fenomeno delle
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eccedenze nell’agricoltura presso una particolare contea. Appare
problematica la mancanza di un’esplicita descrizione del cam-
pione utilizzato dalla fonte di riferimento, fatto che rende discu-
tibile l’applicazione del coefficiente a una popolazione diversa
da quella analizzata. Inoltre, molti coefficienti presentati negli
studi fanno riferimento a periodi di tempo assai lontani; ad
esempio Parfitt et al. (2010) per analizzare le food losses post-
raccolta presentano i coefficienti di uno studio che risale a quin-
dici anni prima (Blond, 1984). Qualora tali coefficienti non sia-
no disponibili in letteratura, o qualora si volesse approfondire
l’analisi, gli autori ricorrono a interviste a esperti o a campioni
rappresentativi della popolazione. Il campione utilizzato solita-
mente non è di grandi dimensioni (Griffin et al., 2009). Ad esem-
pio in Mena et al. (2011) sono stati svolti 43 studi di caso per
analizzare gli stadi di produzione e distribuzione. In WRAP (2010)
sono stati svolti quattro studi di caso per analizzare lo stadio di
distribuzione. 

c. Una terza metodologia prevede la ricostruzione dei volumi di
produzione dei diversi stadi della filiera a partire dal volume di
produzione agricolo. Un esempio è costituito dal recente studio
di Gustavsson et al. (2011). L’incidenza percentuale delle perdi-
te di prodotti alimentari di ogni stadio è desunta da fonti terze;
su tale base viene ricavata una stima di prodotti alimentari non
utilizzati in ogni stadio (commestibili e non) e una stima del vo-
lume di produzione nello stadio successivo. 

Bisogna evidenziare che, per evitare di creare distorsioni nelle stime,
indipendentemente dalla metodologia utilizzata, i diversi stadi della
filiera sono solitamente analizzati separatamente (ovvero distinguen -
do produzione, distribuzione e consumo) e sono spesso differenzia-
ti sulla base delle categorie di prodotto. Ad esempio, WRAP (2010)
analizza separatamente la fase di distribuzione fisica della merce
(comprensiva del trasporto e dello stoccaggio da parte delle insegne
distributive) e la fase di vendita nei negozi. Mena et al. (2011), in-
vece, differenziano i prodotti esaminati in tre classi: prodotti con-
servabili a temperatura ambiente, prodotti conservabili a tempera-
tura controllata, prodotti conservabili a temperatura refrigerata. 
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Da ultimo, va sottolineato che gli studi empirici disponibili non
offrono una stima quantitativa del ruolo delle diverse cause di gene-
razione dell’eccedenza alimentare. Mena et al. (2011), ad esempio,
evidenziano in modo qualitativo le principali cause di generazione
dell’eccedenza nello stadio di produzione e di distribuzione: la
mancanza di condivisione delle informazioni, la difficoltà nelle pre-
visioni (soprattutto in corrispondenza a promozioni), gli errori nel-
la gestione della catena del freddo o nella movimentazione dei pro-
dotti e la forte attenzione alla qualità. 

2.5. Modalità di gestione e valorizzazione 
delle eccedenze alimentari

L’ammontare dei rifiuti alimentari dipende anche dalle modalità di
gestione delle eccedenze; opportune forme di gestione riducono la
possibilità che le eccedenze si trasformino in rifiuto. Va infatti nota-
to che le eccedenze alimentari possono essere recuperate in diversi
modi. 

Una prima soluzione consiste nel ritiro dai campi, dalle imprese
di trasformazione, dai punti vendita e dai servizi di ristorazione per
la successiva distribuzione agli indigenti. Ad esempio, Kraft Cana-
da ha attivato, da diversi anni, il «National Product Return Pro-
gram» che prevede la donazione automatica dei prodotti rifiutati dai
distributori. In particolare, i prodotti vengono re-indirizzati all’as-
sociazione caritativa più vicina al sito di consegna (Cooper, 1997).
Due temi importanti affrontati in letteratura, in merito al ritiro e al-
la ridistribuzione di prodotti alimentari, riguardano la responsabili-
tà sui rischi per la salute dei prodotti donati, in particolare per i pro-
dotti deperibili e i piatti pronti (Thang, 2009), e il valore nutriziona-
le degli alimenti ritirati (Hosington et al., 2011). Accanto a queste
iniziative, è stato riscontrato che vi sono tentativi di creare mercati
secondari, dove è possibile acquistare beni alimentari (provenienti
da over stock o danneggiamenti del packaging) a prezzi fortemente
scontati (Thang, 2009). 

A testimonianza della rilevanza dell’assistenza agli indigenti co-
me canale di valorizzazione delle eccedenze alimentari, Eikenberry
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e Smith (2005) evidenziano che circa il 18,6% di un campione di
famiglie degli Stati Uniti affette da insicurezza alimentare si ap-
provvigiona da strutture di assistenza, molte delle quali si appog-
giano a loro volta a food bank. A causa della varietà della qualità
delle eccedenze donate, le food bank oltre a inscatolare, stoccare e
distribuire gli alimenti svolgono usualmente un’attività di selezione
iniziale (Winne, 2005).

L’eccedenza alimentare non recuperata ai fini dell’alimentazio-
ne umana può essere utilizzata per altri scopi, tra cui l’alimentazio-
ne animale, la trasformazione industriale e il compostaggio. In par-
ticolare, le eccedenze possono essere utilizzate per produrre ulterio-
ri prodotti alimentari (ad esempio le mele molto mature possono es-
sere utilizzate per la produzione di marmellata), mangimi per ani-
mali, energia o biodiesel (Kantor et al., 1997). Va osservato che an-
che alcune tipologie di scarti alimentari possono essere valorizzate
con le modalità industriali di gestione delle eccedenze commestibi-
li; ad esempio le bucce delle mele possono essere utilizzate per pro-
durre aceto (Hang, 2004). 

Qualora non recuperati per altri scopi, i prodotti alimentari de-
vono essere smaltiti come rifiuti, attraverso l’uso degli inceneritori
o delle discariche. Il costo di smaltimento relativo all’utilizzo di in-
ceneritori risulta maggiore rispetto al conferimento in discarica.
Negli Stati Uniti il rapporto è di circa due a uno: 69,4 dollari è il co-
sto per smaltire una tonnellata di rifiuti mediante un inceneritore,
mentre 35 dollari è il costo per smaltire una tonnellata di rifiuti ali-
mentari in discarica (Heller e Keoleian, 2003). Per lo smaltimento
dei rifiuti a livello domestico vi è inoltre la possibilità in alcuni Pae-
si di utilizzare il Food Waste Processor (FWP), uno strumento che
macera i rifiuti organici della cucina usando acqua ed elettricità ed
eliminando i rifiuti nelle acque di scarico (Lundie e Peters, 2005). 

Non sempre è economicamente conveniente recuperare i prodot-
ti alimentari, in quanto gli sforzi di valorizzazione possono essere
costosi da un punto di vista economico e logistico. Singer (1979) e
Kantor et al. (1997) sottolineano che la riduzione dello spreco di
eccedenze è possibile e desiderabile, ma le soluzioni implementabi-
li devono essere valutate in funzione della convenienza economica.
La valutazione delle diverse alternative è spesso eseguita dal punto
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di vista ambientale. Ad esempio Ohlsson (2004) mediante analisi
Life Cycle Assessment confronta diverse modalità di gestione dei
rifiuti alimentari. Infine, vi sono indicazioni che per alcune realtà la
donazione può essere più conveniente rispetto allo smaltimento in
discarica del prodotto (Thang, 2009).

Nonostante le evidenze ora menzionate, l’impatto delle diverse
alternative di gestione delle eccedenze in termini di costi a carico
dei singoli attori della filiera risulta a oggi poco studiato. 

A questo riguardo Johnston e Green (2004) enfatizzano il biso-
gno di creare una gerarchia di modalità di gestione delle eccedenze,
che non consideri solo gli aspetti economici, ma che privilegi la do-
nazione agli indigenti delle eccedenze alimentari. 

Nonostante diversi studi evidenzino le possibili modalità di ge-
stione, pochi di questi forniscono una rappresentazione quantitativa
del livello di adozione delle diverse alternative (Heller e Keoleian,
2003). Fanno eccezione Kantor et al. (1997), Garvin et al. (2000) e
Griffin et al. (2009), secondo i quali negli Stati Uniti un quantitati-
vo compreso tra il 3% e il 5% della produzione alimentare viene re-
cuperato ai fini dell’alimentazione umana.

Infine, a livello governativo, vi sono diversi progetti finalizzati a
migliorare la gestione degli alimenti della filiera agro-alimentare in
un’ottica di incremento della sostenibilità della filiera, sintetizzati
dagli schemi della «food waste hierarchy». Già nel 1999 il Depart -
ment of Agriculture ha promosso l’iniziativa Food Recovery &
Gleaning (US Department of Agriculture, 1999). Similmente, il De-
partment for Environment, Food and Rural Affairs del Regno Unito
ha promosso la Food Industry Sustainability Strategy (DEFRA, 2006). 

2.6. Principali evidenze quantitative 

Come anticipato, la grande varietà degli studi in termini di oggetto di
analisi e di metodologie rende i risultati relativi alle stime delle ecce-
denze alimentari presenti in letteratura difficilmente confrontabili.

Con riferimento all’agricoltura, Smil (2004) sottolinea che lo
spreco alimentare si concentra non solo sulla raccolta – per cui i pro-
dotti sono solo parzialmente raccolti –, ma anche sulle perdite nelle
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Tabella 2.2. Incidenza delle eccedenze alimentari commestibili 
negli stadi di distribuzione, ristorazione e consumo

Categorie alimentari Incidenza %

Frutta fresca e verdura 19,6
Latte 18,1
Cereali 15,2
Dolcificanti 12,4
Frutti e verdure lavorati 8,6
Carne e pesce 8,5
Oli e grassi 7,1
Altro 10,5

Fonte: elaborazione propria di Kantor et al. (1997)©
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fasi successive (ad esempio nel trasporto e nello stoccaggio). A sup-
porto di questa tesi viene riportato lo studio di Liang (1993), secondo
il quale ogni anno in Cina il 15% delle colture di grano viene perso.

Kantor et al. (1997), con riferimento agli Stati Uniti, evidenzia-
no che l’1,5% del cibo disponibile viene perso ogni anno allo stadio
di distribuzione, mentre il 25,5% viene perso allo stadio di consu-
mo domestico e presso gli esercizi commerciali di ristorazione.
L’eccedenza alimentare totale di questi stadi della filiera risultereb-
be pari a circa 44 milioni di tonnellate. Rapportando questa quanti-
tà al numero di abitanti degli Stati Uniti, si ottiene che circa 9,4 kg
pro capite di prodotti alimentari sarebbero persi ogni anno nello sta-
dio di distribuzione e 157 kg nello stadio di consumo. Con riferi-
mento all’insieme di questi stadi, per diverse categorie di prodotto,
è fornita l’incidenza percentuale dei prodotti alimentari commesti-
bili non consumati sul totale degli alimenti disponibili (tabella 2.2).
Seppur tali valori siano di difficile utilizzo – in quanto aggregano
stadi della filiera molto eterogenei – evidenziano come il fenomeno
sia stimato estremamente significativo.

Con riferimento alla diversa temperatura di conservazione e alle
diverse categorie merceologiche, Mena et al. (2011) presentano l’in -
cidenza percentuale del food waste in Gran Bretagna e in Spagna,
ovvero dei prodotti commestibili e non commestibili che non sono
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Tabella 2.3. Incidenza delle eccedenze alimentari commestibili 
e non commestibili negli stadi di produzione e distribuzione 

Temperatura Categorie alimentari Incidenza %
di conservazione

Ambiente Bevande <1
Pasta e salse 1-3
Frutta fresca e vegetali 3-7
Pane e olio >7

Controllata Latte 1-3
Pollame e margarina 3-5
Pesce 5-7
Carne, sandwich, yogurt e insalata >7

Surgelati Gelati, verdure surgelate <1
Pizza surgelata 1-3

Fonte: elaborazione propria da Mena et al. (2011)
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stati consumati, sul totale degli alimenti disponibili negli stadi di
produzione e distribuzione (come illustrato nella rielaborazione dei
dati fornita in tabella 2.3).

Sempre con riferimento agli Stati Uniti, Griffin et al. (2009)
analizzano invece i rifiuti alimentari generati in una contea, arri-
vando a quantificare un valore per abitante differente da quelli ri-
portati in precedenza. A partire dal totale del food waste e dalla po-
polazione residente, si osserva che 21 kg per persona di rifiuti ali-
mentari sono generati ogni anno nello stadio agricolo, 1 kg nello
stadio di produzione, 20 kg nello stadio di distribuzione e 63 kg nel-
lo stadio di consumo. 

Con riferimento al Regno Unito, WRAP (2010) ha analizzato il fe-
nomeno all’interno degli stadi di produzione, distribuzione e consu-
mo finale. Rapportando i risultati alla popolazione residente nel
2009 emerge che circa 42 kg per persona di prodotti alimentari ven-
gono persi ogni anno nello stadio di produzione, 6 kg nello stadio di
distribuzione e 134 kg nello stadio di consumo. Non viene illustrato
con chiarezza se i risultati riguardano il food waste o le food losses.

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.53  Pagina 52



Fonte: elaborazione propria

Figura 2.1. Analisi della letteratura: eccedenze alimentari non recuperate, 
kg per persona/anno
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Il confronto fra i risultati riportati non è immediato, per i proble-
mi già esposti: differenze nell’oggetto di analisi, nella metodologia,
nel campione considerato. Risulta comunque di aiuto provare a raf-
frontare i dati relativi agli studi più completi per avere un termine di
paragone. In figura 2.1 sono riportati i valori di eccedenza alimenta-
re annua, espressa in kg/abitante, per i lavori di Griffin et al. (2009),
Kantor et al. (1997), WRAP (2010), suddivisi nei quattro stadi della
filiera: settore primario (agricoltura più allevamento), produzione,
distribuzione e consumo finale. I risultati sintetizzati in figura 2.1
mostrano ancora una volta la forte differenza nell’entità del fenome-
no tra i singoli stadi della filiera e una predominanza della genera-
zione dell’eccedenza nello stadio del consumo finale. Va tuttavia
sottolineato che solo Griffin et al. (2009) considerano tutti gli stadi
della filiera e che la ristorazione in Kantor et al. (1997) e Griffin et
al. (2009) è inclusa nello stadio di consumo, mentre non è conside-
rata da WRAP (2010), per il quale il consumo è solo domestico. Infi-
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ne, si ricorda che mentre Kantor et al. (1997) presentano solo le ec-
cedenze alimentari commestibili, Griffin et al. (2009) stimano le ec-
cedenze alimentari senza distinguere tra prodotti commestibili e non
commestibili, e WRAP (2010) non esplicita se le stime delle ecceden-
ze riguardino il food waste o si limitino alle food losses. 

Gli studi presentati fanno principalmente riferimento ai Paesi an-
glosassoni. Focalizzando l’attenzione alla situazione italiana è di-
sponibile uno studio recente di Segrè e Falasconi (2011). A partire da
dati statistici (ad esempio da dati ISTAT relativi alla produzione e alla
raccolta alimentare), ricerche di diversi organismi italiani (ad esem-
pio l’associazione dei consumatori), un’indagine su un campione di
aziende di trasformazione, di dimensioni non note, e alcune eviden-
ze quantitative risultanti dalle esperienze degli autori in organizza-
zioni per il recupero delle eccedenze alimentari, gli autori stimano
che ogni anno lungo l’intera filiera alimentare italiana vengono ge-
nerati circa 20 milioni di tonnellate di food waste, «rifiuti» alimenta-
ri. Tale valore, tenuto conto della popolazione residente al 2011, cor-
risponderebbe a circa 330 kg pro capite ogni anno, un valore supe-
riore alle stime per Stati Uniti e Regno Unito presentate in figura 2.1.

2.7. Sintesi dell’analisi della letteratura

L’analisi dei principali contributi presenti in letteratura conferma la
rilevanza del problema delle eccedenze alimentari e dello spreco sia
dal punto di vista della food security che dal punto di vista della so-
stenibilità della filiera. Nel contempo, però, evidenzia alcune criti-
cità nella conoscenza del fenomeno prodotta dalla ricerca. 

L’elaborazione di una visione completa del problema e, soprat-
tutto, la definizione di azioni incisive per la riduzione delle ecce-
denze nella filiera agro-alimentare e per la valorizzazione della
componente «strutturale» di tali eccedenze richiede l’affronto e se
possibile la soluzione dei seguenti problemi:

• Il termine «food waste», presente nella maggior parte degli arti-
coli scientifici internazionali relativi a eccedenza e spreco ali-
mentari, può essere tradotto in italiano sia con il termine «rifiuto
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alimentare» sia con il termine «spreco alimentare». L’utilizzo del
termine in una delle due diverse accezioni sposta l’oggetto del-
l’analisi e polarizza i relativi risultati. Quando l’oggetto dell’ana-
lisi è il «rifiuto» le stime comprendono sia prodotti commestibili
sia gli scarti dei processi di lavorazione e preparazione, fornendo
una rappresentazione molto approssimativa del problema.

• Nonostante il tema sia molto attuale, pochi studi esaminano il
fenomeno nella sua interezza, e dunque a livello dell’intera filie-
ra agro-alimentare, dal settore primario al consumo. Numerosi
studi si concentrano solo su alcuni stadi, mentre altri studi ag-
gregano in maniera indistinta punti di generazione delle ecce-
denze diversi fra di loro.

• I campioni di analisi su cui si basano i diversi studi sono di mo-
deste dimensioni, anche a causa della difficoltà a ottenere infor-
mazioni dagli attori della filiera. Ne consegue molto spesso il ri-
corso a coefficienti di stima del fenomeno già presenti in lettera-
tura e riferiti a contesti e periodi molto diversi. Tale pratica ri-
schia di distorcere i risultati quantitativi, poiché il grado di svi-
luppo tecnologico, l’organizzazione dei processi aziendali e la
sensibilità dei consumatori – elementi rilevanti per la generazio-
ne e la gestione delle eccedenze – possono variare molto nel
tempo e tra Paesi. 

• La letteratura è relativamente ricca di studi relativi ai Paesi an-
glosassoni, ma appare carente per l’Italia e gli altri Paesi europei
continentali. 

• La maggior parte degli studi si concentra sulla discussione dei
concetti di eccedenza e spreco, sulle implicazioni ambientali e so-
ciali di tali fenomeni e, in qualche caso, sulla stima della loro rile-
vanza; molto meno approfondita appare l’analisi delle cause di
generazione dell’eccedenza e, più in generale, delle possibili aree
di azione. Con effetti simili, pochi contributi analizzano il feno-
meno per singoli stadi e singoli attori della filiera; in particolare,
appare trascurato l’esame del fenomeno all’interno delle aziende. 

Il modello descritto nel capitolo 3 si basa sui risultati della letteratu-
ra discussi in questo capitolo e cerca di affrontare le criticità ora
menzionate.
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Capitolo terzo

Il modello concettuale

L’obiettivo di questo capitolo è definire un modello concettuale per
la determinazione, nei diversi stadi della filiera, dell’eccedenza ali-
mentare e dello spreco alimentare. Il modello definisce da un punto
di vista qualitativo le variabili centrali, «eccedenza» e «spreco», e il
legame che esse hanno con altre variabili, quali la «disponibilità ali-
mentare» e la «fungibilità». Tale modello – indicato sinteticamente
come «modello ASRW» (Availability, Surplus, Recoverability, Waste)
– costituisce la base per procedere alla stima quantitativa delle ec-
cedenze e dello spreco, secondo le linee descritte nel capitolo 4.

Lo sviluppo del modello concettuale mira a ottenere una chiara
definizione dei confini dell’analisi e delle variabili che rappresenta-
no i concetti-chiave della ricerca, alleviando le criticità evidenziate
nell’analisi della letteratura (capitolo 2). La ricerca esamina in pro-
fondità le forme di gestione delle eccedenze alimentari che permet-
tono di ridurre la povertà e l’insicurezza alimentare e caratterizza lo
spreco innanzitutto in termini sociali. Tuttavia il modello concettua-
le descritto nel seguito offre alcune definizioni utili a rappresentare
il valore economico e l’impatto ambientale delle eccedenze per i di-
versi attori della filiera e per il più ampio insieme degli stakeholders.

3.1. Modello ASRW: variabili e relazioni 

Vengono dapprima presentati i singoli elementi del modello ASRW,
ovvero i concetti di eccedenza alimentare, modalità di gestione del-
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l’eccedenza alimentare, spreco alimentare e fungibilità dell’ecce-
denza alimentare. Successivamente si illustra la relazione fra i sin-
goli elementi, passaggio necessario per la stima quantitativa del-
l’eccedenza e dello spreco alimentare (capitolo 4). 

3.1.1. Eccedenza alimentare: definizione 

Definiamo la disponibilità alimentare come la produzione all’inter-
no della filiera agro-alimentare. La disponibilità alimentare com-
prende i prodotti alimentari nei diversi stadi della filiera (ad esem-
pio i frutti sugli alberi, le confezioni di biscotti realizzate da uno
stabilimento, le confezioni di pasta presenti in un deposito) a diver-
si gradi di trasformazione: materia prima (ad esempio il grano nei
campi o i chicchi di caffè), semilavorato (ad esempio la frutta ta-
gliata utilizzata nella produzione dello yogurt o il cioccolato utiliz-
zato nella produzione dei gelati) e prodotto finito (ad esempio le
conserve di frutta o i salumi). 

Come illustrato in figura 3.1, la disponibilità alimentare com-
plessiva della filiera agro-alimentare può avere tre destinazioni:

• Consumo umano: è la componente commestibile della disponi-
bilità che raggiunge le persone per soddisfarne le esigenze ali-
mentari attraverso i tradizionali canali commerciali; esempi pos-
sibili sono i formaggi confezionati acquistati al supermercato e
successivamente consumati, la pizza consumata al ristorante.

• Eccedenza alimentare: è la componente commestibile della di-
sponibilità che viene prodotta, trasformata, distribuita o servita,
ma che per varie ragioni non viene venduta o consumata. Inclu-
de il cibo realizzato nel settore primario, trasformato nello stadio
di trasformazione, distribuito nello stadio di distribuzione, pre-
parato o servito nello stadio di ristorazione, ma che non viene
venduto al cliente a valle o al consumatore finale. Inoltre, inclu-
de gli alimenti acquistati dal consumatore ma non consumati.

• Scarto alimentare: è la componente non commestibile della di-
sponibilità, non destinata al consumo umano. Include gli avanzi
del processo di trasformazione (ad esempio, gli «sfridi» nella
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Fonte: elaborazione propria

Figura 3.1. La disponibilità alimentare e le sue componenti 
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produzione dei cioccolatini), i prodotti danneggiati, rotti e che
non rispettano gli standard qualitativi (ad esempio, lo yogurt che
presenta un livello di acidità maggiore rispetto agli standard) e le
componenti non commestibili di alimenti commestibili (ad esem-
pio, i noccioli della frutta).

La distinzione fra queste tre componenti della disponibilità alimen-
tare, in particolare fra scarto ed eccedenza alimentare, è dinamica,
ossia varia nel tempo. Con lo sviluppo tecnologico e dei processi
della filiera, l’incidenza dello scarto alimentare può ridursi sempre
più. Si consideri, ad esempio, l’utilizzo del grasso del latte (scarto
della lavorazione del latte) per la realizzazione del burro, oppure la
produzione di alcuni insaccati a partire anche dagli «sfridi» del ta-
glio della carne.

3.1.2. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare 

Una volta creata, l’eccedenza alimentare può essere gestita secondo
diverse modalità. Di seguito si propone una classificazione in fun-
zione della destinazione d’uso (figura 3.2):

• Alimentazione umana: l’eccedenza alimentare viene utilizzata
per soddisfare i fabbisogni umani, attraverso la vendita a merca-
ti secondari e la donazione a enti caritativi o food bank.
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Figura 3.2. Possibili utilizzi dell’eccedenza alimentare
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• Alimentazione animale: l’eccedenza alimentare viene utilizzata
per soddisfare i fabbisogni animali. Questo può avvenire sia me-
diante l’utilizzo diretto dell’eccedenza, se ad esempio viene ce-
duta o venduta a canili o zoo, sia mediante il conferimento ad
aziende di trasformazione, specializzate nella produzione di
mangimi.

• Rifiuto valorizzato: l’eccedenza alimentare viene conferita ad
aziende (municipali o private) specializzate nella produzione di
fertilizzanti (in particolare se i prodotti alimentari sono «umidi»)
o energia (in particolare se i prodotti alimentari sono secchi).

• Rifiuto non valorizzato: l’eccedenza alimentare viene smaltita in
discarica.

Due notazioni appaiono rilevanti. Primo, a differenza delle ecceden-
ze alimentari, lo scarto alimentare (figura 3.1) può essere utilizzato
per soddisfare i fabbisogni animali o può essere gestito come rifiuto
(valorizzato o meno), ma non può essere utilizzato per il consumo
umano. Ad esempio nella lavorazione del pesce si generano scarti,
quali lische e pelle, che possono essere conferite solo ad aziende di
produzione di mangimi. Secondo, bisogna sottolineare che, anche a
livello aziendale, non vi è necessariamente consapevolezza di come
vengano gestiti i rifiuti in seguito al conferimento ad aziende di
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smaltimento dei rifiuti. Spesso, infatti, si ignora se le aziende di
smaltimento con cui ci si relaziona valorizzino il rifiuto o meno.

Concentrando ora l’attenzione sul recupero dell’eccedenza ali-
mentare da parte di enti caritativi o food bank, è importante esami-
nare le diverse tipologie di strutture assistenziali coinvolte. Vi sono
enti caritativi che mantengono rapporti diretti con gli assistiti e
strutture che sostengono questi enti, chiamate food bank. Gli enti
caritativi ad esempio possono essere mense per i poveri, parrocchie,
strutture che distribuiscono alimenti ai bisognosi o più in generale
associazioni che sostengono particolari categorie, come ad esempio
i disabili. Questi enti sono in genere caratterizzati da una ridotta ca-
pacità logistica e gestionale. Per sopperire a questa mancanza sono
nate nei Paesi occidentali le cosiddette «food bank», che fungono
da intermediari dedicati. Queste strutture fanno cioè da tramite fra i
«donatori» (ad esempio aziende di trasformazione o punti vendita)
e le strutture che hanno un rapporto diretto con gli assistiti, ossia i
«consumatori». 

La nascita delle food bank risale alla metà degli anni Sessanta
quando a Phoenix, in Arizona, fu istituita la St. Mary’s Food Bank.
A fondarla fu John Van Hengel. Cresciuto a Los Angeles e trasferi-
tosi nel 1965 in Arizona, diventò volontario in una mensa per i po-
veri. Il refettorio aveva un bilancio di soli 8.000 dollari all’anno.
Ciò spinse Van Hengel a ricercare fonti alimentari gratuite. Inizial-
mente raccolse verdura lasciata nei campi e frutta rimasta sugli al-
beri. In questo modo ottenne, però, un quantitativo di prodotti mag-
giore di quello che avrebbe potuto utilizzare nella mensa in cui ope-
rava. Portò i prodotti non utilizzabili alle altre strutture a supporto
degli indigenti, permettendo loro di offrire ulteriori pasti. Con il
tempo, l’esigenza di rendere strutturata questa attività condusse al-
la creazione della prima rete alimentare. Una vecchia panetteria
venne adibita a magazzino. Ben presto Van Hengel e i suoi collabo-
ratori iniziarono a ritirare le eccedenze di molti supermercati, i qua-
li, a volte, inviavano direttamente i loro furgoni al magazzino. Si
creò così la prima food bank in cui si raccoglievano in modo siste-
matico le eccedenze alimentari per poi distribuirle alle strutture ca-
ritative e da queste ai bisognosi.

La Fondazione Banco Alimentare e gli enti convenzionati con la
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Rete Banco Alimentare sono descritti in maniera accurata da Pesen-
ti (2009) e da Rovati (2009b) nella ricerca sulla povertà alimentare
realizzata a cura della Fondazione per la Sussidiarietà.

In Italia un esempio di food bank è rappresentato dalla Fonda-
zione Banco Alimentare, dotata di una rete di depositi di raccolta e
distribuzione su tutto il territorio nazionale. Nel 2011 la Fondazio-
ne ha raccolto complessivamente quasi 80.000 tonnellate di ecce-
denze, distribuendole a 8.700 strutture caritative beneficiarie.

Bisogna sottolineare che gli enti caritativi e le food bank posso-
no essere distinti anche sulla base della forma istituzionale. Qualo-
ra si tratti di Organizzazioni Non Lucrative Solidali (ONLUS), gli en-
ti possono godere di alcuni vantaggi fiscali (si rimanda al capitolo
11 per un approfondimento).

3.1.3. Spreco alimentare: definizione 

Possono essere considerate diverse definizioni di spreco alimenta-
re, in funzione di una «gerarchia» nella gestione dell’eccedenza,
come illustrato in figura 3.3. 

In questo lavoro, conformemente ad altri studi, si è assunta una
gerarchia delle modalità di utilizzo dell’eccedenza che privilegia la
prospettiva sociale, pur senza negare il valore delle altre prospetti-
ve. Ad esempio l’Environmental Protection Agency degli Stati Uni-
ti ha definito una gerarchia di gestione delle eccedenze alimentari
che prevede, in ordine di priorità, le seguenti destinazioni (EPA,
2012; si veda anche il capitolo 11): alimentazione umana; alimenta-
zione animale; usi industriali; compostaggio; conferimento a disca-
rica o inceneritori. Pertanto, nel prosieguo del lavoro si porrà parti-
colare attenzione allo «spreco sociale», l’eccedenza alimentare non
utilizzata per lo scopo primario della filiera agro-alimentare (ovve-
ro soddisfare i fabbisogni alimentari umani), in quanto costituisce
un caso particolarmente rilevante di utilizzo inefficiente di risorse
(terreno, acqua, energia, lavoro).

In accordo alla prospettiva sociale, si definisce spreco alimentare
l’eccedenza alimentare che non viene recuperata per il consumo
umano (attraverso la vendita a mercati secondari o la cessione a  food
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Figura 3.3. Definizione di spreco alimentare secondo diverse prospettive 
di analisi
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bank ed enti caritativi). Si noti che tale definizione non considera
spreco alimentare tutta la disponibilità alimentare che non perviene
al consumatore finale, ma solo la parte «commestibile», che costitui-
sce eccedenza alimentare. Ad esempio, nella definizione dello spreco
a livello domestico non vengono considerati gli scarti generati duran -
te la preparazione del pasto. Allo stesso modo non vengono conside-
rati spreco gli «sfridi» di produzione delle imprese di trasformazione
alimentare (come ad esempio le foglie esterne di insalata eliminate
durante il processo di pulitura e confezionamento industriale).

In accordo con una prospettiva sia sociale sia zootecnica, si defi-
nisce invece spreco alimentare l’eccedenza alimentare che non vie-
ne recuperata né ai fini dell’alimentazione umana né ai fini dell’ali-
mentazione animale. Secondo questa definizione non costituisce
spreco alimentare l’eccedenza utilizzata per produrre mangimi o, in
generale, per alimentare gli animali. 

Da ultimo, in relazione a una prospettiva di sistema, che consi-
dera la valorizzazione delle eccedenze alimentari in qualsiasi forma
essa avvenga (alimentazione umana o animale e recupero dei rifiuti
per la produzione di energia o di altri beni), si definisce spreco ali-
mentare il rifiuto non valorizzato, ossia l’eccedenza alimentare
smaltita in discarica. 
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3.1.4. Fungibilità dell’eccedenza alimentare

In una prospettiva sociale (che privilegia l’utilizzo delle eccedenze
alimentari per l’alimentazione umana), non tutto lo spreco alimen-
tare appare uguale. Si consideri un’azienda che conferisce in disca-
rica parte di un lotto produttivo di merendine solo perché la confe-
zione non riporta l’ultima campagna pubblicitaria; si tratta di un
prodotto perfettamente integro, facilmente immagazzinabile e con
una vita residua elevata. Si consideri poi il caso in cui una mensa
elimini alcune porzioni di pasta preparate e non servite al cliente; si
tratta in questo caso di un prodotto sfuso e già cucinato, la cui ge-
stione presenta problematiche igienico-sanitarie importanti. Il pri-
mo caso comporta, intuitivamente, un «grado» di spreco maggiore,
anche a parità di quantità e di valore nutrizionale.

Si è quindi resa opportuna l’introduzione del concetto di «fungi-
bilità dell’eccedenza alimentare». La fungibilità esprime la sempli-
cità «relativa» con cui l’eccedenza alimentare può essere recupera-
ta ai fini dell’alimentazione umana. Come evidenziato dall’espres-
sione (3.1), la fungibilità (Fij) di un prodotto dello stadio della filie-
ra j (ad esempio le aziende di trasformazione) in un segmento i (ad
esempio i prodotti a temperatura ambiente) è funzione della fungi-
bilità intrinseca (FIij) e dell’intensità di gestione (IGij):

Fij = funzione (FIij, IGij), (3.1)
con i = segmento (1, …, N), j = stadio della filiera (1, …, M).

La fungibilità intrinseca (FI) di un prodotto rappresenta la semplici-
tà di utilizzo dell’eccedenza da parte di un beneficiario, direttamen-
te, anche in assenza di attività di gestione e/o intermediazione. Tan-
to più la fungibilità intrinseca è alta, come nell’esempio relativo al
lotto di merendine, tanto più sarà facile per un indigente accedere
all’eccedenza e consumarla. Al crescere della fungibilità intrinseca
cresce la fungibilità del prodotto alimentare. La fungibilità intrinse-
ca dipende innanzitutto da alcune caratteristiche del prodotto, quali
i tempi di scadenza o le necessità di conservazione (ad esempio tra-
mite refrigerazione). Dipende poi dalle attività che vengono gene-
ralmente svolte dall’attore della filiera (ad esempio la precottura
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dell’alimento). Il grano commestibile e sano, non raccolto dai cam-
pi, per essere consumato deve sottostare a un processo di trasforma-
zione e cottura. Viceversa un prodotto precotto e confezionato, non
venduto in un punto vendita a causa di un’ammaccatura della con-
fezione, ha un alto grado di fungibilità intrinseca, in quanto non ri-
chiede altre attività per il consumo.

L’intensità di gestione (IG) rappresenta l’impegno richiesto alle
aziende e agli intermediari (ad esempio alle strutture assistenziali) per
favorire l’utilizzo dell’eccedenza da parte dei beneficiari finali. Tanto
più l’intensità di gestione richiesta è alta, tanto minore sarà la fungi-
bilità del prodotto alimentare. L’intensità di gestione a sua volta è
funzione di due componenti: il lavoro di mantenimento (M), relativo
alle attività richieste all’attore della filiera per preservare le caratteri-
stiche qualitative e nutrizionali del prodotto; il lavoro di valorizzazio-
ne (V), relativo ad attività di gestione che gli attori della filiera non
svolgerebbero se non volessero usare le eccedenze per l’alimentazio-
ne umana. Tanto maggiori sono gli oneri di mantenimento e valoriz-
zazione necessari, tanto maggiore sarà l’intensità di gestione dell’ec-
cedenza e tanto minore la fungibilità. Ad esempio lo sforzo di valo-
rizzazione di prodotti surgelati da parte delle associazioni che ritirano
l’eccedenza è elevato perché queste devono ritirare il prodotto e stoc-
carlo in celle frigorifere. Anche lo sforzo di mantenimento richiesto
ai punti vendita della distribuzione per la gestione delle eccedenze è
elevato, in quanto occorre giornalmente controllare i prodotti a scaf-
fale, in modo da identificare per tempo le eccedenze utilizzabili. 

L’applicazione del concetto di fungibilità dell’eccedenza ali-
mentare implica la creazione di classi di fungibilità per ogni stadio
della filiera e, se necessario, per ogni segmento in cui il singolo sta-
dio è diviso. Tale valore di fungibilità a sua volta sarà il risultato
della valutazione delle due componenti, fungibilità intrinseca e in-
tensità di gestione. 

3.1.5. Visione d’insieme 

In figura 3.4 viene presentato il modello ASRW, che sintetizza il per-
corso di analisi dell’eccedenza alimentare descritto fin qui. 
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Fonte: elaborazione propria

Figura 3.4. Schematizzazione del modello ASRW (Availability, Surplus, 
Recoverability, Waste) per lo studio dell’eccedenza alimentare
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Definita la disponibilità alimentare come la produzione alimen-
tare lungo tutta la filiera, distinguiamo la disponibilità alimentare in
tre componenti: consumo umano, eccedenza alimentare, scarto ali-
mentare. 

L’eccedenza alimentare può essere soggetta a diverse modalità
di utilizzo: alimentazione umana, alimentazione animale, rifiuto va-
lorizzato, rifiuto non valorizzato.

Assumendo una prospettiva sociale, definiamo come spreco ali-
mentare la parte dell’eccedenza alimentare non utilizzata per l’ali-
mentazione umana. L’eccedenza presenta una diversa fungibilità,
ossia una diversa semplicità «relativa» con cui può essere recupera-
ta ai fini dell’alimentazione umana. La conoscenza della fungibilità
per ogni stadio della filiera e, eventualmente, per ogni segmento in
cui lo stadio può essere diviso, consente di valutare l’incidenza del-
lo spreco non solo con riferimento al complesso dell’eccedenza ali-
mentare, ma anche con riferimento alle diverse classi di fungibilità
in cui può essere suddivisa. 
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La segmentazione dell’eccedenza in funzione della fungibilità
risponde alla volontà degli autori di non fermarsi alla rappresenta-
zione astratta del fenomeno, ma di comprendere le criticità di ge-
stione delle eccedenze per i singoli attori della filiera (compreso il
consumatore). La comprensione della fungibilità e delle sue deter-
minanti può guidare all’identificazione delle soluzioni a maggior
grado di fattibilità, ovvero all’identificazione delle strade da per-
correre per trasformare l’eccedenza in un’opportunità.

3.2. Modello ASRW: specificazione

L’applicazione del modello ASRW alla filiera agro-alimentare impli-
ca la definizione degli stadi della filiera e dei segmenti in cui suddi-
videre ogni stadio della filiera. 

Si presenta dapprima la filiera agro-alimentare e successivamen-
te la segmentazione dei diversi stadi. Si rimanda ai capitoli successi-
vi per un approfondimento sugli attori presenti in ogni segmento
esaminato. Il numero di segmenti con cui rappresentare la filiera
agro-alimentare costituisce un compromesso fra la necessità di evi-
denziare l’eterogeneità interna ai diversi stadi e la difficoltà di rac-
cogliere informazioni a livelli elevati di disaggregazione. In un ap-
profondimento successivo della ricerca, a partire da una base empi-
rica consolidata, sarà possibile segmentare ulteriormente l’analisi.

3.2.1. Filiera agro-alimentare: gli stadi

La filiera agro-alimentare è divisibile in cinque stadi, come rappre-
sentato sinteticamente in figura 3.5. Il primo stadio della filiera è
costituito dal settore primario, in cui operano produttori agricoli, al-
levatori e pescatori. Accanto a questi operatori nella maggior parte
dei casi sono presenti consorzi (ad esempio, le organizzazioni dei
produttori) o intermediari (si pensi ai grossisti dell’ortofrutta). Il
settore primario ha il compito di produrre la materia prima che vie-
ne successivamente venduta all’industria di trasformazione o diret-
tamente al consumatore finale (ad esempio, pesce fresco o prodotti
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ortofrutticoli). La produzione agricola considerata è quella destina-
ta al consumo umano. Non è stata quindi considerata la produzione
destinata al consumo animale (ad esempio, il fieno) o alla produzio-
ne di carburanti.

Nel secondo stadio operano sia le aziende che effettuano la tra-
sformazione delle materie prime realizzando semilavorati (ad esem-
pio, le aziende che dal grano realizzano la farina), sia le aziende che
realizzano prodotti finiti, ossia prodotti utilizzabili dal consumatore
finale (come, ad esempio, la pasta). All’interno dello stadio di tra-
sformazione non sono stati inclusi i «sottoprodotti», cioè i prodotti
che, pur non costituendo l’oggetto dell’attività principale, sono ot-
tenuti in via continuativa dal processo industriale e sono destinati a
un ulteriore impiego, o al consumo in altre filiere. Ad esempio il
siero del latte o dei formaggi, nel settore lattiero-caseario, è una
delle materie prime dell’industria farmaceutica. 

Nel terzo stadio della filiera i prodotti delle aziende di trasfor-
mazione raggiungono il mondo della distribuzione, composto dalla
distribuzione moderna, dai negozi tradizionali e dagli ambulanti. 

Il consumo del prodotto può poi avvenire nelle aziende di risto-
razione commerciale o collettiva (quarto stadio considerato) oppure
a livello domestico (quinto stadio considerato).

3.2.2. Segmenti degli stadi della filiera 

I cinque stadi della filiera sono stati ulteriormente suddivisi in dodi-
ci segmenti, ossia porzioni omogenee della filiera, come descritto
in tabella 3.1. L’identificazione dei segmenti per i cinque stadi del-
la filiera ha tenuto conto di due diversi fattori:

• la configurazione logistico-produttiva delle aziende operanti
nello stadio della filiera considerato;

• le caratteristiche dei prodotti.

Ad esempio, nello stadio di trasformazione, le aziende che realizza-
no prodotti surgelati lavorano su previsione e con grandi lotti di
produzione. I prodotti, inoltre, sono caratterizzati da una lunga shelf
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Tabella 3.1. Suddivisione della filiera in segmenti

Stadio Segmento Categorie merceologiche

Settore primario Ortofrutticolo Frutta (ad esempio mele e pere) e verdura 
(ad esempio insalata, zucchine e broccoli)

Cerealicolo Cereali (ad esempio riso e grano)
Allevamento Carne (ad esempio carne ovina, suina 

e avicola)
Pesca Pesce derivante da pesca e allevamento 

(ad esempio tonno e crostacei)

Trasformazione Ambiente Alimenti secchi (ad esempio pasta, riso, 
scatolame, merendine)

Conserve (ad esempio salsa di pomodoro, 
succhi di frutta)

Olio e aceto
Bevande alcoliche e analcoliche

Freschi Carne (ad esempio prodotti confezionati, 
salumi)

Ittico (ad esempio prodotti confezionati, 
frutti di mare)

Prodotti a libero servizio (ad esempio 
formaggi, yogurt, dessert)

Prodotti di IV gamma (ad esempio insalate 
in busta, macedonie)

Surgelati Prodotti surgelati (ad esempio piatti pronti 
surgelati, carne lavorata surgelata, pesce 
lavorato surgelato, pizza, vegetali 
surgelati)

Distribuzione Centri distributivi Tutte le categorie merceologiche
Punti vendita Tutte le categorie merceologiche

Ristorazione Collettiva Tutte le pietanze
Commerciale Tutte le pietanze

Consumo Consumatore Tutte le categorie merceologiche 
e tutte le pietanze

Fonte: elaborazione propria
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Tabella 3.2. Fungibilità dei segmenti

Stadio Segmento Fungibilità Intensità Fungibilità
intrinseca di gestione

(FI) (IG) (F)

Settore primario Ortofrutticolo Alta Media Media 
Cerealicolo Bassa Alta Bassa
Allevamento Bassa Alta Bassa
Pesca Media Alta Bassa

Stadio di Ambiente Alta Bassa Alta
trasformazione Freschi Media Media Media

Surgelati Alta Alta Media 

Stadio di Centri distributivi Alta Alta Alta
distribuzione Punti vendita Media Media Media

Ristorazione Collettiva Media Media Media
Commerciale Bassa Alta Bassa

Consumo Consumatore Bassa Alta Bassa

Fonte: elaborazione propria
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life (tempo nel quale il prodotto mantiene un adeguato livello di si-
curezza e qualità e quindi periodo entro il quale deve essere consu-
mato). Diversamente, le aziende che realizzano prodotti a base di
carne, dove possibile, lavorano su ordine e i prodotti sono caratte-
rizzati da una ridotta shelf life.

Per poter applicare il modello ASRW, i dodici segmenti sono stati
classificati in funzione del grado di fungibilità (tabella 3.2). Il gra-
do di fungibilità è stato valutato su una scala qualitativa a tre livelli
(basso, medio, alto), in funzione della fungibilità intrinseca e del-
l’intensità di gestione. A sua volta, l’intensità di gestione è stata va-
lutata in funzione del lavoro di mantenimento e valorizzazione.

Le motivazioni che hanno condotto all’assegnazione del grado di
fungibilità nei diversi stadi della filiera verranno approfondite nei
capitoli a essi relativi (vedi paragrafi 5.1.3, 6.1.3, 7.1.3 e 8.1.3). A
titolo esemplificativo si illustrano le motivazioni che hanno condot-
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to all’assegnazione del grado di fungibilità al segmento ristorazione
collettiva e al segmento consumatore. L’eccedenza alimentare nel
primo segmento è caratterizzata da un grado di fungibilità medio,
risultato della combinazione del giudizio relativo alla fungibilità in-
trinseca (media) e all’intensità di gestione (media). La fungibilità
intrinseca risulta media in quanto l’eccedenza alimentare in questo
segmento è pronta per il consumo, ma ha una shelf life ridotta (tipi-
camente deve essere consumata entro 24 ore dalla preparazione).
L’intensità di gestione, invece, risulta media in quanto il segmento
ristorazione collettiva necessita di un certo lavoro di valorizzazione
e mantenimento. Da una parte, per recuperare l’eccedenza, il gesto-
re deve confezionare l’eccedenza, «abbatterne» la temperatura (con
l’ausilio di speciali equipaggiamenti di refrigerazione, per limitare
la possibile carica batterica) e mantenerla in frigorifero (sia nei ser-
vizi diurni, sia nei servizi serali). D’altra parte, le food bank e gli
enti caritativi devono prelevare quotidianamente l’eccedenza da cia-
scun punto di ristoro e trasportarla in mezzi/contenitori coibentati.

Passando al segmento consumatore, l’eccedenza alimentare in
questo segmento è caratterizzata da un grado di fungibilità basso,
come combinazione di una bassa fungibilità intrinseca e di una alta
intensità di gestione. La fungibilità intrinseca risulta bassa in quan-
to l’eccedenza alimentare in questo segmento fa riferimento a pro-
dotti al limite della data di scadenza o a pietanze preparate e non
consumate (che quindi necessiterebbero di essere consumate in po-
che ore). L’intensità di gestione risulta poi alta in quanto i prodotti
in questo segmento necessiterebbero di un significativo lavoro di
valorizzazione e mantenimento. Per recuperare l’eccedenza, il con-
sumatore dovrebbe infatti attivarsi per tempo e confezionare l’ecce-
denza generata in un contesto in genere privo di strutture adeguate,
quale l’abitazione. Nel contempo, gli enti caritativi o le food bank
dovrebbero prelevare quotidianamente l’eccedenza da ciascun nu-
cleo familiare e trasportarla in mezzi e contenitori coibentati. Oltre
a ciò bisogna evidenziare che non vi sarebbero garanzie circa la
qualità dei prodotti cucinati e conservati a livello domestico. Even-
tuali errori nella cottura o nella conservazione degli alimenti po-
trebbero comportare danni alla salute degli assistiti, ma sarebbero
difficilmente imputabili al singolo donatore.
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Capitolo quarto

Il processo di stima quantitativa 

Il presente capitolo ha due obiettivi principali: illustrare il processo
di stima che permette di quantificare l’eccedenza alimentare e lo
spreco alimentare a partire dal modello concettuale descritto nel ca-
pitolo 3; mostrare l’applicazione del metodo alla filiera agro-alimen-
tare italiana.

Innanzitutto, il capitolo presenta le informazioni rese disponibili
da fonti terze sulla produzione nella filiera agro-alimentare italiana.
In secondo luogo, il capitolo descrive il modello analitico attraver-
so il quale per ogni segmento della filiera è possibile ottenere i va-
lori di eccedenza e spreco alimentare a partire dai valori della pro-
duzione alimentare e da alcuni coefficienti che descrivono la gene-
razione e la gestione delle eccedenze. Viene inoltre illustrata l’ana-
lisi empirica esplorativa che ha permesso di sviluppare gli studi di
caso descrittivi necessari per ottenere la stima del valore dei coeffi-
cienti. Infine, il capitolo presenta il protocollo e il campione degli
studi di caso descrittivi e descrive il processo con cui sono stati sti-
mati i coefficienti che permettono di quantificare eccedenza e spre-
co in ogni segmento della filiera. Chiude il capitolo una sintetica
presentazione dell’analisi empirica svolta nello stadio del consumo,
descritta in maggior dettaglio nel capitolo 9.

Occorre sottolineare fin da ora che la quantificazione delle ecce-
denze e dello spreco nell’intera filiera è stata ottenuta con un ap-
proccio bottom-up, tramite aggregazione dei valori di eccedenza e
di spreco stimati per i singoli segmenti.©
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Tabella 4.1. Volumi di produzione e raccolta annua nei segmenti 
ortofrutticoli e cerealicoli 

Segmento Categorie merceologiche Produzione Raccolta 
(mln t/anno) (mln t/anno)

Ortofrutticolo Frutta fresca, agrumi, 41,7 40,1
ortaggi, coltivazioni 
industriali, legumi, 
tuberi, uva, olive

Cerealicolo Frumento, segale, orzo, 22,0 21,9
avena, riso, mais, 
sorgo, altri cereali

Fonte: elaborazione propria su dati ISTAT, dati 2008

4.1. Informazioni disponibili da fonti terze nazionali

A oggi non esiste un processo strutturato di monitoraggio delle ec-
cedenze alimentari su base nazionale. Solo relativamente al mondo
dell’agricoltura, l’ISTAT (Istituto Nazionale di Statistica) pubblica
annualmente dati sia sulla produzione sia sulla raccolta di ortofrut-
ta e cereali. In tabella 4.1 sono riportati i valori per il 2008 (espres-
si in unità di misura quantitative) di produzione e raccolta, al netto
dei prodotti agricoli destinati al consumo animale. Queste statisti-
che, basate su un processo di raccolta dati a livello regionale, rap-
presentano un ottimo punto di partenza per esaminare il tema del-
l’eccedenza alimentare, ma non permettono di pervenire a un qua-
dro completo del fenomeno. Da una parte, infatti, non tutto ciò che
rimane sui campi è commestibile, dall’altra esistono attività a valle
della raccolta in cui può generarsi eccedenza alimentare, come evi-
denziato nell’analisi della letteratura. Relativamente all’allevamen-
to e alla pesca sono invece disponibili dati ISTAT, con integrazioni e
approfondimenti di ISMEA (Istituto di Servizi per il Mercato Agrico-
lo Alimentare).

Per gli altri stadi della filiera sono disponibili dati ISTAT o prove-
nienti da studi di associazioni di categoria (ad esempio Federdistri-
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Tabella 4.2. Volume di produzione annua delle aziende operanti in Italia 
negli stadi della filiera considerati, periodo di riferimento 2007

Aziende di Distribuzione Ristorazione
trasformazione

Produzione annua (miliardi di euro) 106,8 77,0 45

* Il valore di fatturato riportato fa riferimento alla quota parte del fatturato legata ai
prodotti alimentari ed esclude i negozi tradizionali e gli ambulanti (si veda il paragra-
fo 7.1).
Fonte: dati ISTAT e Federdistribuzione

buzione e Federalimentare). I dati forniti riguardano solo la produ-
zione nazionale, espressa in unità monetarie. Ad esempio risulta
che il fatturato delle aziende di trasformazione nell’anno 2007 è
stato di poco inferiore a 107 miliardi di euro. Sono poi disponibili
altre informazioni relative al numero e alla dimensione delle azien-
de operanti nei diversi stadi della filiera.

Per lo stadio di distribuzione il valore monetario della disponibi-
lità alimentare nel segmento centri distributivi è stato calcolato co-
me una percentuale della disponibilità dei punti vendita. Tale per-
centuale esprime la parte dei flussi che transitano dai centri distri-
butivi prima di arrivare ai punti vendita. Una procedura ad hoc è
stata applicata per il consumatore, con una forte collaborazione fra
il gruppo di ricerca e Nielsen, azienda leader a livello mondiale nel-
le informazioni di marketing e nella rilevazione di dati sui consumi.
Nel paragrafo 4.4 si fornisce una visione d’insieme della procedura
svolta. Per maggiori dettagli si rimanda al capitolo 9. Per gli altri
segmenti si è seguito il seguente processo. Come fatturato per seg-
mento si sono considerati i valori annui riportati in tabella 4.2. I va-
lori di fatturato sono al netto dell’IVA e considerano i seguenti codi-
ci ATECO: tutti i codici appartenenti alle classi 10 (a esclusione della
sottoclasse 10.9, relativa alle aziende di produzione di mangimi) e
11 per le aziende di trasformazione, tutti i codici appartenenti alla
sottoclasse 47.1 per le aziende di distribuzione e tutti i codici appar-
tenenti alla classe 56 per le aziende di ristorazione.
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Al momento dello svolgimento della ricerca i dati disponibili per
le aziende di trasformazione facevano riferimento all’anno 2007.
Pertanto è stata considerata la stessa base temporale anche per gli
stadi a valle (distribuzione e ristorazione). 

Relativamente alle modalità di gestione delle eccedenze e quin-
di al recupero dei prodotti alimentari, la disponibilità di dati risulta
esigua. Esistono alcune statistiche riguardanti i ritiri dal mercato di
prodotti agricoli. In Italia, secondo stime della Direzione Generale
dell’Agricoltura della Regione Emilia-Romagna (Servizio sviluppo
delle produzioni vegetali), nel 2009 sono state ritirate dal mercato
circa 1.167 tonnellate di prodotti ortofrutticoli, di cui 385, pari cir-
ca al 33%, sono state distribuite gratuitamente alle strutture abilita-
te al ritiro. 

Relativamente allo spreco alimentare a livello domestico, una
stima per eccesso (che tiene conto anche dello scarto) può essere
costituita dai rifiuti urbani generati in Italia, in particolare dalla fra-
zione umida. Secondo stime dell’Istituto Superiore per la Protezio-
ne e la Ricerca Ambientale (ISPRA), nel 2007 la produzione com-
plessiva di rifiuti urbani è stata pari a 32,5 milioni di tonnellate, di
cui 9 milioni smaltiti mediante raccolta differenziata. Con riferi-
mento a quest’ultima, i rifiuti relativi alla frazione umida sono stati
pari a 2,9 milioni di tonnellate (di cui circa il 67% raccolti nel Nord
Italia). Tali informazioni non risultano direttamente utilizzabili, da-
te le definizioni di eccedenza e spreco sviluppate nel capitolo 3. So-
no però state usate per validare – come limite superiore del valore
dell’eccedenza e dello spreco in Italia – le stime ottenute come de-
scritto nel resto del capitolo.

Le informazioni provenienti da studi internazionali, in primis i
valori di incidenza percentuale dell’eccedenza, risultano poco uti-
lizzabili, come evidenziato nell’analisi della letteratura scientifica.
L’oggetto dell’analisi è spesso diverso da quello della ricerca ed
esiste una forte variabilità nei valori proposti. Inoltre, la struttura
delle aziende, le opportunità di recupero dei prodotti presenti sul
territorio e l’impostazione legislativa dei Paesi risultano non con-
frontabili. Per questi motivi si è deciso di non adottare nella ricerca
i coefficienti di incidenza dell’eccedenza derivanti dalla letteratura
scientifica internazionale.
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4.2. Eccedenza e spreco: modello analitico

La stima dell’eccedenza e dello spreco nella filiera agro-alimentare è
stata svolta secondo un approccio bottom-up. Una prima fase ha pre-
visto la stima del valore dell’eccedenza e dello spreco per i singoli
segmenti in cui è stata divisa la filiera. I valori risultanti sono poi ag-
gregati per arrivare al quantitativo complessivo dell’eccedenza e del-
lo spreco. Per procedere alla stima è stato tuttavia necessario tradur-
re in forma analitica il modello concettuale descritto nel capitolo 3.

In primo luogo, con riferimento a un generico segmento di uno
degli stadi della filiera agro-alimentare italiana, il punto di partenza
dell’analisi è stato il volume di produzione annuo (figura 4.1). Co-
me ricordato nel paragrafo precedente, tale valore è espresso, per la
maggior parte dei segmenti analizzati, in termini monetari. La di-
sponibilità alimentare espressa in quantità è calcolabile rapportando
il volume di produzione (espresso in unità monetarie) alla densità di
valore. Per ciascun segmento la densità di valore esprime il valore
medio di un’unità di prodotto espressa in peso.

In secondo luogo, il valore dell’eccedenza alimentare è definibi-
le a propria volta come una percentuale del valore della disponibili-
tà alimentare. Sulla base dell’analisi della fungibilità del segmento
in esame è poi possibile classificare l’eccedenza per il settore in
esame in eccedenza altamente fungibile, eccedenza con una media
fungibilità, eccedenza con una bassa fungibilità.

Infine, data l’incidenza percentuale del recupero del prodotto per
l’alimentazione umana, è possibile quantificare la quota di ecce-
denza che non viene sprecata in una prospettiva sociale (ossia è uti-
lizzata per l’alimentazione umana) e la quota di eccedenza che vie-
ne sprecata.

4.3. Eccedenza e spreco: raccolta dati e stima

Lo schema descritto in figura 4.1 è stato usato in tutti i dodici seg-
menti considerati, con alcuni adattamenti in base alla specificità dei
segmenti e alla qualità dei dati disponibili. Per stimare eccedenza
alimentare e spreco è stato necessario raccogliere ed elaborare nu-
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Tabella 4.3. Densità di valore dei prodotti nei segmenti di trasformazione, 
distribuzione, ristorazione

Stadio Segmento Densità media (€/kg)

Trasformazione Ambiente 1,9
Freschi 4,4
Surgelati 2,5

Distribuzione Centri distributivi 2,5
Punti vendita 2,5

Ristorazione Collettiva 6,4
Commerciale 16,0

Fonte: elaborazione propria

merose nuove informazioni, secondo le modalità descritte nel se-
guito. Informazioni di dettaglio sull’applicazione del metodo allo
stadio del consumo sono riportate nel paragrafo 4.4 e nel capitolo 9,
mentre i risultati del processo di raccolta dati e di stima sono pre-
sentati nei capitoli 4-10.

Il cuore del processo di stima consiste nel passaggio dai valori di
disponibilità alimentare ai valori di eccedenza e spreco per ogni
segmento. Preliminarmente è stato necessario stimare la disponibi-
lità alimentare sulla base della produzione alimentare espressa in
valore monetario (si veda il paragrafo 4.1), introducendo la densità
di valore. I coefficienti di densità di valore impiegati sono riportati
in tabella 4.3. Tali valori sono stati ottenuti dagli studi di caso sui
singoli stadi della filiera e dalle interviste agli esperti di settore co-
me descritto nel paragrafo successivo. La determinazione del valo-
re medio ha richiesto un ulteriore approfondimento sulle differenze
tra segmenti di uno stesso stadio (ad esempio per il settore alleva-
mento la densità di valore delle carni rosse è molto maggiore di
quella delle carni bianche) e lo svolgimento di medie pesate sui
flussi all’interno di ogni segmento. 

La quantificazione delle eccedenze e dello spreco in ogni seg-
mento ha richiesto un approfondimento delle dinamiche di genera-
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zione dell’eccedenza (sintetizzate dall’indicatore «incidenza per-
centuale dell’eccedenza alimentare») e di utilizzo dell’eccedenza
(sintetizzate dall’indicatore «incidenza percentuale del recupero
del l’eccedenza ai fini dell’alimentazione umana»). 

Per gli attori economici della filiera (ossia tutti gli stadi a ecce-
zione del consumatore) i valori di tali coefficienti sono stati ottenu-
ti per ogni segmento mediante quattro passi successivi:

• sviluppo di studi di caso esplorativi;
• sviluppo di un protocollo per lo svolgimento degli studi di caso

descrittivi;
• estensione dell’analisi, con svolgimento di studi di caso descrit-

tivi;
• raccolta e generalizzazione delle evidenze presenti negli studi di

caso.

Il dettaglio dei quattro passi verrà presentato nei paragrafi successi-
vi. Analizzando la sequenza proposta, si osserva che la metodologia
di stima utilizzata non si basa su una survey estensiva a un campio-
ne di aziende per ciascun segmento analizzato. Tale scelta è legata
da una parte alla difficoltà oggettiva di coinvolgere nella ricerca un
numero molto elevato di aziende. Dall’altra essa deriva dalla volon-
tà di comprendere i fattori alla base dei risultati e di non limitarsi a
produrre una evidenza quantitativa del fenomeno. Proprio la com-
prensione dei valori riportati ha permesso di considerare separata-
mente alcuni casi particolari e convergere verso valori puntuali del
fenomeno in esame.

La scelta di utilizzare studi di caso nel contesto di interesse tro-
va conferma nella prassi scientifica del management; infatti viene
giudicata particolarmente appropriata proprio durante le prime ana-
lisi di un fenomeno (Eisenhardt, 1989; Yin, 1994) e rappresenta una
delle migliori metodologie per sviluppare nuove teorie (Van De
Ven, 1989; Voss et al., 2002).
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Tabella 4.4. Campione di aziende ed enti coinvolti negli studi di caso 
esplorativi relativi al settore primario

N. caso Ruolo dell’intervistato Caratteristica azienda

1 Direttore generale Organizzazione di produttori di mele, 
nazionale

2 Responsabile della qualità Organizzazione di produttori di frutta 
e verdura, nazionale

3 Proprietario dell’azienda Azienda di acquisto e distribuzione di pesce,
nazionale

4 Responsabile della qualità Azienda di allevamento, nazionale

Fonte: elaborazione propria

4.3.1. Sviluppo di studi di caso esplorativi

Gli studi di caso esplorativi hanno coinvolto sia esperti del settore
(dieci) sia aziende operanti nei diversi stadi della filiera (venti). 

Il panel di esperti del settore include accademici (tre) e membri
di associazioni di categoria (quattro) e istituzioni coinvolte nella
raccolta dell’eccedenza alimentare (tre). 

L’obiettivo degli studi di caso esplorativi è stato triplice: 

• supportare nella definizione del concetto di eccedenza alimenta-
re (e quindi nella specificazione del modello ASRW);

• comprendere la modalità migliore per svolgere i successivi studi
di caso descrittivi (proporre i quesiti agli intervistati, raccogliere
le informazioni e in generale svolgere le interviste);

• cogliere alcune prime evidenze quantitative.

Nelle tabelle 4.4, 4.5, 4.6 e 4.7 vengono presentate le caratteristiche
del panel di aziende coinvolto rispettivamente per il settore prima-
rio, per le aziende di trasformazione, distribuzione e ristorazione.
Come si evince, il panel include aziende nazionali e internazionali
appartenenti ai diversi segmenti della filiera. Le persone intervista-
te negli studi di caso esplorativi non sono state scelte casualmente.
Dove possibile sono stati selezionati interlocutori con cui il gruppo
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Tabella 4.6. Campione di aziende ed enti coinvolti negli studi di caso 
esplorativi relativi allo stadio di distribuzione

N. caso Ruolo dell’intervistato Caratteristica azienda

1 Responsabile della logistica Azienda di distribuzione multinazionale 
con tre centri distributivi e oltre cento 
punti vendita

2 Responsabile della logistica Azienda di distribuzione nazionale 
con quattro centri distributivi e oltre 
trecento punti vendita

3 Responsabile della logistica Azienda di distribuzione multinazionale 
con venti centri distributivi e oltre mille 
punti vendita

4 Responsabile del punto Punto vendita di un’azienda multinazionale 
vendita con dimensione superiore a 2.500 m2

e un fatturato di oltre 70 milioni di euro

Fonte: elaborazione propria

Tabella 4.5. Campione di aziende ed enti coinvolti negli studi di caso 
esplorativi relativi allo stadio di trasformazione

N. caso Ruolo dell’intervistato Caratteristica azienda

1 Responsabile della Azienda nazionale che produce conserve, 
contabilità generale salse e prodotti pronti a temperatura
e dei fornitori ambiente

2 Responsabile della logistica Azienda multinazionale che produce 
alimenti di cioccolato

3 Responsabile della logistica Azienda multinazionale che produce salumi 
e degli approvvigionamenti e snack a base di salumi

4 Responsabile della logistica Azienda nazionale che produce salumi 
e alimenti pronti a base di salumi

5 Responsabile Azienda multinazionale che produce yogurt
della supply chain

6 Responsabile generale – Azienda multinazionale che produce verdura 
prodotti freschi e alimenti pronti a base di verdura

7 Responsabile delle Azienda multinazionale che produce prodotti 
operations ittici surgelati

8 Responsabile della logistica Azienda multinazionale che produce prodotti 
di panetteria e pasticceria surgelati

Fonte: elaborazione propria
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Tabella 4.7. Campione di aziende ed enti coinvolti negli studi di caso 
esplorativi relativi allo stadio di ristorazione

N. caso Ruolo dell’intervistato Caratteristica azienda

1 Responsabile Azienda nazionale che prepara oltre 
della pianificazione settanta milioni di pasti all’anno

2 Responsabile della qualità Azienda multinazionale che prepara oltre 
venti milioni di pasti all’anno

3 Responsabile della qualità Azienda di ristorazione commerciale 
e dell’ambiente internazionale con oltre cinquecento punti 

di ristoro
4 Responsabile di un punto Azienda di ristorazione commerciale 

di ristoro nazionale che realizza oltre 130.000 pasti 
all’anno

Fonte: elaborazione propria

di lavoro aveva già collaborato in altri progetti di ricerca e che han-
no manifestato disponibilità a collaborare, in modo da evitare con-
tributi non veridici o non basati su verifiche approfondite. Inoltre,
sono state scelte persone con esperienza in più di un’azienda del
settore alimentare e, più in generale, competenti sul tema della filie-
ra agro-alimentare. Per ragioni di riservatezza, i nomi delle aziende
e degli intervistati coinvolti non vengono riportati. 

4.3.2. Sviluppo di un protocollo per lo svolgimento 
degli studi di caso descrittivi

A valle dello svolgimento degli studi di caso esplorativi sono stati
svolti studi di caso descrittivi ed esplicativi, per pervenire a un qua-
dro d’insieme sul fenomeno esaminato. Come suggerito da Yin
(1994), lo svolgimento degli studi di caso ha richiesto la definizio-
ne di un protocollo, suddiviso in quattro aree:

• definizione degli obiettivi specifici degli studi di caso;
• definizione della modalità di raccolta delle informazioni;
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• definizione della traccia dello studio di caso;
• definizione dell’impostazione del report sul caso svolto.

La definizione di un protocollo chiaro per lo svolgimento degli stu-
di di caso ha comportato il coinvolgimento di più persone, giovani
ricercatori e tesisti.

Obiettivi specifici
Il primo obiettivo dello studio di caso è stato comprendere l’inci-
denza percentuale dell’eccedenza alimentare per l’azienda intervi-
stata. Secondariamente si è cercato di stimare il peso relativo delle
cause di generazione dell’eccedenza alimentare e di approfondire le
modalità adottate per gestire le eccedenze alimentari. Nello svolgi-
mento di ciascuno studio di caso è stato necessario far comprende-
re all’intervistato l’oggetto dell’analisi ed evitare che valutazioni
soggettive sui risultati quantitativi dello studio, ad esempio valori
di eccedenza e spreco alti o bassi, interferissero con la condivisione
delle informazioni. 

Modalità di raccolta delle informazioni
Per raccogliere al meglio le informazioni è stato necessario selezio-
nare la corretta persona da intervistare. È fondamentale nella rac-
colta delle informazioni interagire con un «key informant», che non
si limiti a fornire delle informazioni (ossia a essere un «respond -
ent»), ma che possa suggerire alcune spiegazioni del fenomeno in
esame. Gli interlocutori selezionati appartengono a funzioni azien-
dali differenti: responsabili della logistica o delle operations, diret-
tori di punto vendita, responsabili dell’area di vendita e responsabi-
li della qualità. La scelta è stata svolta in funzione del segmento
della filiera considerato. Si è ritenuto sufficiente intervistare una so-
la persona per azienda, a esclusione dello stadio di distribuzione in
cui si è ritenuto necessario coinvolgere referenti diversi, operanti
sia nel segmento centri distributivi sia nel segmento punti vendita.

Ai potenziali intervistati è stata inviata una lettera di presenta-
zione della ricerca e una traccia dell’intervista, in modo che ciascu-
no di essi potesse prepararsi per tempo. In alcuni casi, infatti, gli in-
tervistati hanno dovuto ottenere opportune autorizzazioni a fornire
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le informazioni, raccogliere la documentazione richiesta e, se ne-
cessario, confrontarsi con i colleghi. 

Prima dell’intervista è stato necessario raccogliere informazioni
sull’azienda (fatturato, prodotti, problematiche) e sul fenomeno del-
l’eccedenza alimentare. A tal fine è stato utile consultare siti inter-
net, riviste di settore, rapporti di sostenibilità (sociale e ambientale)
e studi pregressi effettuati dalle aziende stesse. Le interviste, dato il
grado di profondità della ricerca, sono state della durata di due o tre
ore ciascuna.

Traccia dell’intervista 
Premesso che negli studi di caso i questionari rappresentano una
guida alla conversazione e non un insieme di domande strutturate e
a risposte chiuse, sono state sviluppate tracce di intervista per ognu-
no dei segmenti analizzati. Le domande sono state suddivise in tre
sezioni (A, B, C).

La sezione A riguarda informazioni di carattere generale riguar-
danti l’azienda: il settore di appartenenza, il fatturato in Italia, il vo-
lume del venduto (espresso in tonnellate di prodotto), il network lo-
gistico-produttivo, il processo di pianificazione dell’approvvigiona-
mento della materia prima, della produzione e della distribuzione. 

La sezione B ha l’obiettivo di analizzare l’eccedenza alimentare
a livello sia quantitativo sia qualitativo. In particolare, prevede di il-
lustrare all’intervistato il concetto di eccedenza alimentare e di ri-
chiedere una quantificazione in termini percentuali sul volume del
venduto. Inoltre, prevede di approfondire con l’intervistato sia la
fonte aziendale di provenienza dei dati sia le eventuali politiche
aziendali volte alla riduzione dell’eccedenza alimentare. 

La sezione C ha l’obiettivo di analizzare le cause di generazione
dell’eccedenza e le modalità di gestione. Nello specifico, prevede
di proporre all’intervistato le possibili cause di generazione dell’ec-
cedenza e la ripartizione dei valori risultanti nella sezione B e, se
necessario, di introdurre nuove causali. Conseguentemente, preve-
de di approfondire ogni causa esaminata. Ad esempio, per la causa
«raggiungimento della sell-by date interna dell’alimento» risulta
utile indagare fino a quando l’azienda considera la merce immetti-
bile sul mercato attraverso i canali tradizionali. Si chiede, inoltre,
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all’intervistato di esemplificare il più possibile le diverse «sotto-
cause» (ad esempio, è stato evidenziato che a volte il raggiungi-
mento della sell-by date interna è causato da lotti di produzione
molto grandi oppure dalla ridotta accuratezza previsionale durante
le promozioni). Con riferimento alle «sotto-cause», poiché nello
svolgimento dei casi esplorativi era stata riscontrata difficoltà nel
tracciare a livello aziendale il peso relativo, non è previsto di richie-
dere l’incidenza percentuale, ma solo un’indicazione di massima
dell’importanza. Da ultimo, la sezione C della traccia dell’intervista
prevede di investigare le modalità di gestione dell’eccedenza adot-
tate. Analogamente a quanto svolto in precedenza, la traccia dell’in-
tervista prevede di proporre all’intervistato le possibili modalità di
utilizzo dell’eccedenza e di chiederne la relativa incidenza percen-
tuale. All’intervistato è stata richiesta un’analisi delle modalità di
utilizzo delle eccedenze senza considerare eventuali rilavorazioni
del prodotto da parte dell’azienda (ad esempio, a fronte della rottu-
ra di un cartone in magazzino, può essere sufficiente creare un nuo-
vo imballo e re-immettere il prodotto nel processo). Una volta for-
nita l’evidenza quantitativa, è stato necessario richiedere all’inter-
vistato i motivi alla base della scelta delle diverse alternative adot-
tate e le conseguenti implicazioni (economiche e di processo). 

Come si può osservare dalla descrizione della traccia dell’inter-
vista, si è deciso di richiedere alla persona intervistata di fornire in-
formazioni quantitative ed elementi utili alla loro interpretazione,
limitando al massimo l’espressione di giudizi soggettivi.

Rapporto dello studio di caso
A valle dello svolgimento di ogni singolo studio di caso sono state
stilate due tipologie di rapporto:

• Caso «completo». Ricostruisce l’intero contenuto dell’intervista.
• Caso «sintetico». Riporta le principali informazioni quantitative

e alcune note illustrative.
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4.3.3. Definizione del campione estensivo

Per estendere l’analisi è stato necessario identificare le potenziali
aziende da coinvolgere nella ricerca per ogni segmento in cui è sta-
ta suddivisa la filiera. A tal fine sono stati consultati repertori setto-
riali che elencano i principali attori del mercato (ad esempio la rivi-
sta Largo consumo pubblica annualmente l’elenco delle principali
aziende di trasformazione) e sono stati esaminati i dati delle azien-
de appartenenti ai codici ATECO dell’ISTAT relativi alla filiera agro-
alimentare utilizzando il database AIDA (banca dati contenente in-
formazioni finanziarie, anagrafiche e commerciali di oltre 700.000
società di capitali operanti in Italia). 

Dall’elenco delle potenziali aziende da coinvolgere sono state
estratte le aziende da contattare. Questo lavoro di identificazione è
stato accompagnato dalla raccolta dei riferimenti (nominativi, reca-
piti telefonici ed e-mail) dei contatti all’interno dell’azienda sele-
zionata. Questa attività è avvenuta sia a partire da precedenti con-
tatti con le aziende, sia partecipando a momenti di incontro del set-
tore (convegni o manifestazioni fieristiche).

Una volta individuato il riferimento interno è stata inviata una ri-
chiesta di partecipazione alla ricerca, come illustrato nel paragrafo
precedente. In molti casi non è stata riscontrata disponibilità a par-
tecipare. In altri casi è stata evidenziata la necessità per le persone
coinvolte di ricevere un’autorizzazione formale all’interno dell’a -
zienda. Anche per gli studi di caso descrittivi si è concordato di
mantenere l’anonimato sulle aziende coinvolte. 

La difficoltà a coinvolgere le aziende, testimoniata anche dalla ri-
dotta dimensione del campione di molti studi presenti in letteratura,
è, da una parte, indice della preoccupazione aziendale riguardo al-
l’immagine; si vuole cioè evitare di apparire come «un’azienda che
spreca» (anche quando il fenomeno è percentualmente marginale).
D’altra parte, tale vincolo ha implicazioni sulla dimensione del cam-
pione e sul metodo (studi di caso e non survey su larga scala).

Data tale premessa, nella determinazione del numero di studi di
caso da sviluppare si è scelto un approccio analogo a quello di si-
mulazione dei processi industriali. Per ogni segmento, a ogni nuovo
studio di caso è corrisposto il ricalcolo dei valori medi delle presta-
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Tabella 4.8. Numerosità e caratteristiche del campione esaminato 
per i segmenti appartenenti allo stadio settore primario

Segmento Numero di studi di caso

Ortofrutticolo 13
Cerealicolo 4
Allevamento 5
Ittico 8

Fonte: elaborazione propria

zioni esaminate. Nel momento in cui i valori tendevano a stabiliz-
zarsi e le spiegazioni delle motivazioni sottostanti erano similari, la
ricerca di nuove aziende si fermava. Ad esempio, nel segmento del-
la distribuzione i dati relativi ai centri di distribuzione sono risulta-
ti molto più stabili rispetto a quelli dei punti vendita. Per questo
motivo, per il segmento centri distributivi è stato necessario svolge-
re un numero minore di studi di caso rispetto ai punti vendita.

Un secondo fattore considerato nella determinazione della di-
mensione del campione ha riguardato la qualità dei dati ufficiali di-
sponibili. Nel settore primario, dove sono disponibili informazioni
nazionali maggiormente dettagliate, sono stati sviluppati meno stu-
di di caso rispetto agli altri stadi (si veda la tabella 4.8), coinvol-
gendo però diverse tipologie di operatori: sono stati svolti quattro
studi di caso con Organizzazioni di Produttori (OP) specializzate in
prodotti diversi (ortaggi, pesche, mele, meloni, kiwi e fragole), die-
ci studi di caso con agricoltori, due studi di caso con ortomercati ed
è stato coinvolto il centro servizi ortofrutticoli della regione Emi-
lia-Romagna. Sono poi stati svolti uno studio di caso con un’azien-
da coinvolta nell’allevamento dei capi, uno studio di caso con
un’a zienda coinvolta nella macellazione e tre studi di caso con re-
sponsabili degli acquisti di aziende di trasformazione alimentare
(che producono sia alimenti a base di carne sia alimenti a base di
latte), che detengono rapporti stabili con allevatori e macellatori.
Inoltre, sono stati svolti sei studi di caso con mercati all’ingrosso
(produzione e/o distribuzione) del pesce e due studi di caso con i
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Tabella 4.9. Numerosità e caratteristiche del campione esaminato 
per i segmenti appartenenti agli stadi di trasformazione, distribuzione 
e ristorazione

Stadio Segmento Numero Incidenza 
di studi sul fatturato 
di caso del settore

Stadio Ambiente 22 8,7%
di trasformazione Freschi 24 13,8%

Surgelati 3 11,2%

Stadio Centri distributivi 5 19,6%
distribuzione Punti vendita 29 19,6%

Ristorazione Collettiva 7 43%
Commerciale 4 4%

Fonte: elaborazione propria

responsabili degli acquisti di aziende che producono alimenti a ba-
se di pesce.

Con riferimento agli altri stadi della filiera, in tabella 4.9 sono ri-
portati i numeri degli studi di caso svolti e l’incidenza sul fatturato
del settore delle aziende coinvolte. Si tratta di 94 studi di caso che si
vanno ad aggiungere ai 30 dello stadio dell’agricoltura-allevamen-
to, per un totale di 124 studi di caso. Pur essendo scorretto parlare
di generalizzazione su base statistica dei risultati quando si utilizza
il metodo degli studi di caso (Yin, 1994), il campione anche in ter-
mini di incidenza sul fatturato aziendale risulta significativo: nella
maggior parte dei segmenti l’insieme delle aziende coinvolte ha
un’incidenza aggregata sul fatturato del settore superiore al 10%.
Tanto più il singolo segmento è concentrato (ad esempio la ristora-
zione collettiva), tanto maggiore è l’incidenza del campione sul fat-
turato di settore. Ove possibile si è cercato di includere nell’analisi
sia aziende di dimensione medio-grande (ossia con più di 250 ad-
detti) sia aziende medio-piccole.
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4.3.4. Elaborazione dei risultati degli studi di caso descrittivi

A valle della conduzione di ciascuno studio di caso, i risultati sono
stati inseriti in un database in ambiente Microsoft Excel. Il data -
base  contiene le informazioni contenute nel rapporto sintetico di
ogni caso (evidenze numeriche e note relative) ed è suddiviso per
segmento della filiera esaminato. Più in particolare, per ogni studio
di caso sono riportati:

• fatturato;
• flusso a volume (espresso in tonnellate annue);
• densità di valore (dato ricavato dai precedenti valori di fatturato

e flusso a volume);
• incidenza percentuale dell’eccedenza al lordo delle rilavorazioni;
• incidenza percentuale dell’eccedenza al netto delle rilavorazioni;
• incidenza percentuale delle diverse cause di eccedenza;
• incidenza percentuale delle diverse modalità di gestione dell’ec-

cedenza;
• eventuali note.

Una volta costruito l’intero database, sono stati analizzati i valori ri-
sultanti per ogni segmento. L’analisi ha riguardato sia i valori medi
(calcolati come media pesata sui flussi dei casi svolti) sia la distri-
buzione dei dati intorno al valore medio. Questa prima analisi ha
consentito l’identificazione di scostamenti di valori rispetto al valo-
re medio, e la rimozione dall’analisi di outlier, ossia dati il cui valo-
re non era riconducibile a una causa generalizzabile per l’intero
segmento. Si è cercato quindi di svolgere un «pattern-matching»
(Trochim, 1989), confrontando i valori risultanti con quelli ottenuti
dai casi esplorativi. Tale confronto, accompagnato dalla compren-
sione delle logiche e motivazioni sottostanti e da un nuovo confron-
to con gli esperti, ha portato alla determinazione finale dei coeffi-
cienti di incidenza percentuale necessari per stimare le eccedenze e
lo spreco.

Da ultimo, i coefficienti sono stati confrontati, ove possibile,
con quelli presenti in letteratura (tenendo in considerazione le prin-
cipali differenze nella modalità di stima e nel campione esaminato).

90 Dar da mangiare agli affamati
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I risultati complessivi, inoltre, sono stati validati cercando di avere
«multiple source of evidence» (Yin, 1994). I risultati a livello ag-
gregato sono stati confrontati con il valore della raccolta di rifiuti
alimentari in Italia. Tale valore, per quanto illustrato in precedenza,
rappresenta, infatti, un limite superiore al valore dell’eccedenza e
dello spreco alimentare in Italia.

4.4. Stima dell’eccedenza alimentare 
presso il consumatore finale: impostazione dell’analisi

L’analisi del tema dell’eccedenza alimentare presso il consumatore
ha visto, come ricordato in precedenza e come illustrato nel capito-
lo 9, la collaborazione attiva di Nielsen. Sono stati definiti congiun-
tamente l’oggetto della ricerca e il modo migliore di raccogliere le
informazioni. 

È stato seguito lo schema generale presentato in figura 4.1. A
partire dal valore degli acquisti di prodotti alimentari delle famiglie
italiane e dalla densità di valore della merce acquistata, è stato rica-
vato il valore della disponibilità alimentare. A tal proposito si ricor-
da che il valore degli acquisti per le famiglie è comprensivo del-
l’IVA, mentre i valori di fatturato dei segmenti della filiera sono tut-
ti al netto dell’IVA.

In questo stadio della filiera lo spreco alimentare è costituito sia
da prodotti scaduti sia da alimenti preparati e non consumati. A li-
vello domestico, infatti, gli alimenti potrebbero essere consumati
anche in prossimità della data di scadenza o consumati in un pasto
successivo rispetto a quello per cui erano stati preparati. Qualora ciò
non avvenga tali alimenti generano eccedenza e, necessariamente,
spreco, in quanto non possono essere destinati ad altri utilizzi (sia
per ragioni di food safety sia per l’assenza di processi strutturati). In
questo stadio il consumatore può agire sulla riduzione dell’ecceden-
za ma difficilmente sulla riduzione dello spreco conseguente.

La stima dell’incidenza percentuale di queste due categorie di
eccedenza e spreco (prodotti scaduti e alimenti preparati e non con-
sumati) è avvenuta in questo caso tramite survey su larga scala. La
differenza di metodo rispetto agli altri segmenti della filiera è lega-
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ta all’eterogeneità della popolazione. Ciascun consumatore, a diffe-
renza delle aziende operanti in uno specifico segmento, segue rego-
le e ha abitudini ed esigenze assai specifiche. Analizzare un nume-
ro ridotto di consumatori non avrebbe consentito di generalizzare i
risultati. Si rimanda al capitolo 9 per la descrizione dei dettagli del-
la survey (struttura del questionario, periodo di rilevazione, modali-
tà di somministrazione, modalità di analisi dei dati). Osserviamo
che, poiché la survey è stata svolta nell’anno 2011, i dati relativi
agli acquisti fanno riferimento a tale anno e non all’anno 2007 (co-
me il resto dell’analisi). Si è preferito, infatti, disporre di un dato
più attendibile (grazie alla coerenza fra il dato di flusso e le inciden-
ze percentuali) piuttosto che avere una perfetta omogeneità tempo-
rale nell’analisi.
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Capitolo quinto

Agricoltura, allevamento e pesca

Questo capitolo presenta il settore primario nella filiera agro-ali-
mentare italiana, in termini di dimensioni, flussi gestiti, assetto lo-
gistico-produttivo e grado di fungibilità, distinguendo quattro seg-
menti: agricoltura-ortofrutta, agricoltura-cereali, allevamento e pe-
sca. Si illustra poi la stima dell’eccedenza alimentare nel settore, ot-
tenuta con il metodo descritto nei capitoli 3 e 4, approfondendo le
cause di generazione. Infine, analizzate le modalità di gestione del-
l’eccedenza alimentare, si perviene alla quantificazione dello spre-
co alimentare.

5.1. Organizzazione del settore primario

Il settore primario rappresenta il primo stadio della filiera agro-ali-
mentare. Fornisce sia materie prime alle aziende di trasformazione
(ad esempio i prodotti cerealicoli e il latte), sia prodotti immettibili
nel mercato finale senza trasformazione (ad esempio i prodotti orto-
frutticoli e il pesce fresco). In Italia le aziende agricole e le aziende
operanti nell’allevamento e nella pesca hanno un fatturato di circa
42 miliardi di euro (fonte ISMEA, dati 2008). 
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5.1.1. Classificazione

Le attività operative, l’articolazione della filiera e il grado di fungi-
bilità differiscono a seconda della tipologia di prodotto. In conside-
razione di tali peculiarità, nella ricerca si è deciso di differenziare lo
studio tra allevamento (nel seguito chiamato «segmento allevamen-
to»), ittica (nel seguito chiamato «segmento pesca») e agricoltura.
A sua volta l’agricoltura è stata divisa nel «segmento ortofruttico-
lo» e nel «segmento cerealicolo».

All’interno del segmento ortofrutticolo sono compresi la frutta
fresca, gli agrumi, gli ortaggi, i legumi, i tuberi, l’uva e le olive, per
una produzione complessiva di 41,7 milioni di tonnellate annue (ta-
bella 5.1). Non è compresa la produzione di vino e di olio di oliva
(che verrà presentata nel capitolo 6, dedicato al settore della trasfor-
mazione). Nel segmento cerealicolo si sono inclusi esclusivamente i
cereali (per una produzione complessiva di 22,0 milioni di tonnella-
te). Il segmento ortofrutticolo rappresenta circa due terzi del volume
della produzione agricola, pari a 63,7 milioni di tonnellate annue. 

I prodotti ortofrutticoli possono essere esposti a temperatura am-
biente (al riparo dal sole) per un periodo di tempo limitato (ad
esempio durante la vendita). Ma, più in generale, devono essere
conservati a temperatura controllata (circa 4 °C, anche se la specifi-
ca temperatura dipende dalla tipologia di prodotto). Al di sopra di
tale temperatura i prodotti possono guastarsi, mentre al di sotto di
tale temperatura vi è il rischio di congelamento. Alcuni particolari
prodotti (ad esempio, le mele) possono essere conservati in celle di
maturazione, nelle quali vengono mantenuti a una temperatura di
circa 4 °C fino a una data prossima alla vendita. Successivamente,
per consentirne la maturazione nel momento più idoneo, la tempe-
ratura viene alzata fino a 10 °C. Viceversa, i prodotti cerealicoli
possono essere stoccati a temperatura ambiente. Nella maggior par-
te dei casi non si prestano a un consumo «immediato», ma necessi-
tano di lavorazioni industriali (ad esempio, il grano necessita della
decorticatura e l’orzo della perlatura).

All’interno del segmento allevamento sono considerati la carne
macellata e il latte, per una produzione complessiva di 15 milioni di
tonnellate annue (tabella 5.2).
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Tabella 5.1. Principali categorie merceologiche e volumi per i segmenti 
ortofrutticolo e cerealicolo

Segmento Categorie merceologiche Produzione
(milioni t/anno)

Ortofrutticolo Frutta fresca 6,1
Agrumi 3,7
Ortaggi 13,7
Coltivazioni industriali* 4,6
Legumi 0,2
Tuberi 1,8
Uva 8,0
Olive 3,6

Cerealicolo Frumento 8,9
Segale 0,01
Orzo 1,2
Avena 0,4
Riso 1,4
Mais 9,8
Sorgo 0,2
Altri cereali 0,05

* Includono ad esempio la colza, la barbabietola da zucchero, il girasole e la soia.
Fonte: elaborazione propria su dati ISTAT, dati 2008

Tabella 5.2. Principali categorie merceologiche e volumi per il segmento 
carne

Segmento Categorie merceologiche Produzione
(migliaia t/anno)

Allevamento Bovini 1.057
Suini 1.457
Ovini e caprini 60
Equini 25
Pollame 1.109
Conigli e selvaggina 43
Latte 11.228

Fonte: ISMEA, dati 2008
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All’interno del segmento pesca, infine, sono compresi tutti i pro-
dotti ittici derivanti dalla pesca e dall’acquacoltura, per una produ-
zione di 475.000 tonnellate annue (tabella 5.3). 

5.1.2. Assetto logistico-produttivo

Nel presente paragrafo verranno dapprima analizzati i segmenti
dell’agricoltura, successivamente il segmento dell’allevamento e
della pesca.

Nel segmento ortofrutticolo e nel segmento cerealicolo interven-
gono numerosi attori, tra cui gli agricoltori, le Organizzazioni di
Produttori (OP), i mercati generali e l’Agenzia per le Erogazioni in
Agricoltura (AGEA).

Gli agricoltori si occupano della coltivazione e della raccolta dei
prodotti da destinare al mercato. Contestualmente alla raccolta, o
successivamente, effettuano la cernita dei prodotti in modo da clas-
sificarli in funzione delle caratteristiche dimensionali ed estetiche,

Tabella 5.3. Principali categorie merceologiche e volumi per il segmento
ittico

Segmento Categorie merceologiche Produzione
(migliaia t/anno)

Ittico Pesca – alici o acciughe 54,4
Pesca – vongole 17,3
Pesca – naselli 15,6
Pesca – seppie 12,0
Pesca – gamberi rosa 9,7
Pesca – pannocchie 9,6
Pesca – triglie di fango 6,5
Pesca – pesci spada 6,1
Pesca – altro 110,8
Acquacoltura – pesci 74,1
Acquacoltura – molluschi 158,0

Fonte: ISMEA, dati 2008
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per poi destinarli alla clientela più idonea. Da ultimo, immagazzina-
no il prodotto e lo distribuiscono (principalmente a livello locale).

Gli agricoltori possono operare autonomamente, oppure essere
associati in OP. A propria volta, le OP possono essere associate in
Associazioni di Organizzazioni di Produttori (AOP). Le OP, circa
280 sul territorio nazionale, commercializzano i prodotti dei propri
aderenti e sono fortemente incentivate dall’Unione Europea, in
quanto hanno lo scopo di:

• assicurare la programmazione della produzione e il suo adegua-
mento alla domanda, dal punto di vista sia quantitativo che qua-
litativo;

• promuovere la concentrazione dell’offerta e l’immissione sul
mercato della produzione degli aderenti;

• ridurre i costi di produzione e regolare i prezzi alla produzione;
• promuovere pratiche colturali e tecniche di produzione e di ge-

stione dei rifiuti che rispettino l’ambiente, in particolare per tu-
telare la qualità delle acque, dei suoli e del paesaggio e per pre-
servare e/o favorire la biodiversità.

Le OP, in genere, hanno una struttura e una capacità industriale
maggiore rispetto ai singoli agricoltori. Si occupano della cernita,
dello stoccaggio e della commercializzazione dei prodotti (si veda
il riquadro 5.1). I prodotti pervengono alle OP in parte già seleziona-
ti in quanto gli agricoltori associati devono sottostare al «regola-
mento di raccolta» (un regolamento che viene sottoscritto al mo-
mento di adesione alla OP e che indica gli standard qualitativi che
devono avere i prodotti per essere conferiti all’organizzazione). Le
OP, seppur concentrate nel Centro-nord, rappresentano agricoltori
ubicati su tutto il territorio nazionale. A oggi solo parte degli agri-
coltori sono associati, di conseguenza solo parte della produzione
nazionale viene gestita da queste realtà. 

Nel segmento cerealicolo, i cereali, prima di essere venduti al
cliente finale, sono generalmente conferiti all’industria per le trasfor-
mazioni necessarie a rendere il prodotto idoneo al consumo umano. 

I prodotti ortofrutticoli commercializzati dalle OP, o individual-
mente dagli agricoltori, vengono in parte venduti negli ortomercati,
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che rappresentano il punto di incontro tra la domanda e l’offerta, in
parte direttamente alla distribuzione moderna (riquadro 5.1). Gli or-
tomercati sono aperti tutti i giorni feriali, e ricevono quotidianamen-
te (durante la notte) gli approvvigionamenti. Ogni giorno vengono
determinati i prezzi dei diversi prodotti e viene pubblicato un «mer-
curiale» che rende noto il prezzo minimo, il prezzo massimo e quel-
lo prevalente. La vendita avviene tipicamente la mattina, ma vi sono
mercati aperti anche nel pomeriggio. All’interno degli ortomercati
operano i grossisti, che si occupano di vendere merce di proprietà o
gestita in conto vendita. All’interno degli ortomercati non è possibi-
le stoccare grandi quantità di ortofrutta, in quanto i grossisti hanno a
disposizione celle di dimensioni sufficienti a coprire la domanda per
un periodo limitato. Gli ortomercati negli ultimi anni hanno perso
quote di mercato (attualmente si stima che i flussi che transitano at-
traverso questo canale siano pari al 40%), per lasciare spazio al col-
legamento diretto tra le OP e la distribuzione moderna (figura 5.1). A
valle degli agricoltori, delle OP e degli ortomercati intervengono nu-

Riquadro 5.1. Un esempio: le mele dalla pianta alla tavola

Per portare le mele sulle tavole degli italiani sono necessarie numerose
attività. In primo luogo le mele vengono raccolte dalla pianta con più
stacchi, per permettere ai frutti di maturare nei giusti tempi (il periodo
di raccolta è generalmente settembre-ottobre). Successivamente, le me-
le vengono trasportate, mediante opportuni mezzi coibentati, nei centri
di raccolta ovvero presso le OP (ad esempio Melavì e Melinda). In que-
sti viene poi svolta una classificazione dei prodotti che ne stabilisce la
destinazione (al mercato diretto, all’industria o allo smaltimento) sulla
base della grandezza, del colore e della difettosità. Successivamente, le
mele vengono lavate, confezionate ed etichettate. Le mele vengono, in
seguito, immagazzinate in ambiente refrigerato in attesa della distribu-
zione ai clienti (distribuzione moderna e ortomercati), che generalmen-
te avviene entro l’anno. Prima della distribuzione, infine, i frutti vengo-
no controllati e selezionati nuovamente, al fine di assicurare a ciascun
cliente lo standard qualitativo desiderato.
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merosi attori, tra cui l’industria alimentare, la distribuzione organiz-
zata, i dettaglianti (ambulanti e non), il canale della ristorazione e il
consumatore finale. Il contributo di questi attori alla generazione e
alla gestione delle eccedenze alimentari verrà analizzato nei succes-
sivi capitoli (rispettivamente nei capitoli 6, 7, 8 e 9).

Da ultimo, per studiare il fenomeno dell’eccedenza alimentare è
importante considerare il ruolo di AGEA (Agenzia per le Erogazioni
in Agricoltura) e più in generale della politica agraria europea. Per
molteplici ragioni l’agricoltura, nonostante il ruolo fondamentale
nella filiera, costituisce in molti casi un’attività poco remunerativa.
La PAC (Politica Agraria Comune) della Commissione Europea ha
svolto storicamente un ruolo di supporto al settore nei diversi Paesi
membri dell’Unione. La Commissione prevede per ogni Stato mem-
bro uno o più «organismi pagatori», ossia enti che distribuiscono le
erogazioni europee agli agricoltori e regolamentano la gestione dei
ritiri di prodotto dal mercato. Quando sono presenti più organismi
pagatori è necessario nominarne uno che svolga la funzione di co-
ordinatore. In Italia tale ruolo è svolto da AGEA, riconosciuta come
organismo pagatore per la gestione di finanziamenti, contributi e

Fonte: elaborazione propria

Figura 5.1. I canali di vendita dei prodotti ortofrutticoli
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premi assegnati all’Italia e come organismo di coordinamento degli
organismi pagatori istituiti all’interno di regioni e province autono-
me. In Emilia-Romagna, Veneto, Toscana, Basilicata, Piemonte,
Lombardia e Trentino-Alto Adige è presente un ente pagatore rico-
nosciuto a livello regionale. Nelle regioni che non possiedono un
ente pagatore l’ente unico di riferimento resta AGEA.

A complemento del ruolo di AGEA vi sono le prefetture, che ac-
creditano gli enti cui le OP possono donare l’eccedenza agricola e
che certificano l’atto di donazione, in modo che le OP possano rice-
vere le agevolazioni relative ai prodotti donati.

Passiamo ad analizzare i segmenti allevamento e ittico.
Nel segmento dell’allevamento intervengono gli allevatori e i ma-

celli (solitamente società diverse da quelle in cui vengono allevati i
capi). I primi provvedono ad allevare i capi, con una tecnica estensi-
va o intensiva (nella prima gli animali sono liberi di muoversi e pa-
scolare su una superficie di medie o grandi dimensioni; nella secon-
da gli animali sono raccolti in stalle). I macelli si occupano dell’ab-
battimento dei capi, tipicamente al raggiungimento di opportuni pa-
rametri (come età e peso dell’animale), e del taglio dell’animale. A
valle della macellazione, la carne tagliata può essere destinata ad
aziende di trasformazione che producono prodotti insaccati, carne
lavorata o in generale carne confezionata, al consumo fresco (vendu-
ta, quindi, alla distribuzione moderna e ai dettaglianti) o ad aziende
di trasformazione che producono alimenti per animali. In Italia non
viene commercializzata solo carne di provenienza autoctona ma an-
che carne di provenienza estera, poiché per alcune categorie la pro-
duzione non è sufficiente a soddisfare la domanda. Bisogna sottoli-
neare che, qualora la carne non venga venduta contestualmente alla
macellazione, è possibile conservarla a temperature molto basse.

Nel segmento ittico intervengono diversi attori, tra cui i pescato-
ri, le Organizzazioni dei Produttori (OP), i mercati all’ingrosso in
prossimità dei centri di produzione o di distribuzione. I pescatori
possono associarsi in OP le quali si occupano di definire un program-
ma operativo annuale che vincola tutti i membri aderenti. Come per
il segmento agricolo, anche il settore ittico è regolato dalla Commis-
sione Europea. In particolare, le OP sono fortemente incentivate dal-
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l’Unione Europea. La Politica Comune della Pesca (PCP) definisce
per ciascuno Stato membro le quote di pescato per ciascuna specie,
imponendo una quota massima di pescato e limiti sulla ripartizione
delle catture e sulle produzioni in modo da evitare eccedenze e ca-
renze. Oltre ai limiti di quantità vengono imposti limiti sulla taglia
minima di cattura dei pesci. Le OP, poco più di trenta, sono quindi
costituite da pescatori che si associano liberamente per attuare le mi-
sure comunitarie, assicurare l’esercizio razionale della propria pro-
duzione e creare le migliori condizioni possibili di commercializza-
zione dei propri prodotti. A valle dell’attività di pesca intervengono
i mercati all’ingrosso «alla produzione», normalmente situati in cit-
tà portuali, dove avviene l’asta di vendita del pescato quotidiano
verso i principali mercati di sbocco. I mercati all’ingrosso «alla di-
stribuzione», situati nelle principali città italiane, operano in modo
similare ai mercati ortofrutticoli, vendendo la merce a dettaglianti,
alla distribuzione moderna e alle aziende operanti nel settore della
ristorazione. Esistono anche tipologie di mercati misti, che hanno
funzione sia di ingrosso alla produzione sia di ingrosso alla distribu-
zione. A valle dei mercati all’ingrosso alla produzione e alla distri-
buzione, il pesce può essere destinato ad aziende di trasformazione
che producono prodotti lavorati e surgelati, al consumo fresco (ven-
duto, quindi, alla distribuzione moderna e ai dettaglianti), o ad
aziende di trasformazione che producono alimenti per animali. 

Come si evince dalla descrizione del network logistico-produtti-
vo, il flusso di produzione e distribuzione del pesce è, a oggi, prin-
cipalmente un «flusso teso», in cui, in pochi giorni, il pescato deve
pervenire al consumatore. Relativamente all’acquacoltura, invece,
il processo è molto più industrializzato, e il pescato segue maggior-
mente la domanda del mercato.

5.1.3. Fungibilità delle eccedenze

Le specificità dei quattro segmenti in esame comportano un diffe-
rente grado di fungibilità dell’eventuale eccedenza, funzione a pro-
pria volta della fungibilità intrinseca e dell’intensità di gestione (si
veda per maggiori dettagli il capitolo 3). 
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Il segmento ortofrutticolo è caratterizzato da un grado di fungibi-
lità medio, risultato della combinazione del giudizio relativo alla
fungibilità intrinseca (alta) e all’intensità di gestione (media). La
fungibilità intrinseca risulta alta in quanto i prodotti ortofrutticoli so-
no facilmente conservabili e pronti all’uso (si pensi alle mele o alle
arance). L’intensità di gestione risulta media in quanto il segmento
ortofrutticolo necessita di un certo sforzo di valorizzazione e mante-
nimento. Per gli agricoltori gestire l’eccedenza implica non lasciare
i prodotti nei campi, raccoglierli, confezionarli e stoccarli. Simil-
mente, poiché la domanda è spesso concentrata nelle grandi città,
mentre la produzione ha luogo su tutto il territorio nazionale, le food
bank e gli enti caritativi devono trasportare l’eccedenza velocemen-
te anche per lunghe distanze, pena il deperimento del prodotto. 

Diversamente il segmento cerealicolo è caratterizzato da un gra-
do di fungibilità basso, come combinazione di una fungibilità in-
trinseca media e di un’intensità di gestione alta. Rispetto ai prodot-
ti ortofrutticoli, i prodotti cerealicoli sono meno deperibili ma ne-
cessitano di essere trasformati e cucinati per essere consumati.

Il segmento allevamento è caratterizzato da un basso grado di
fungibilità, avendo fungibilità intrinseca bassa e richiedendo un’in-
tensità di gestione alta. La fungibilità intrinseca risulta bassa in
quanto la carne deve essere conservata a temperatura controllata e
non è facilmente consumabile in uscita dai macelli, essendo i tagli
più grandi rispetto a quelli gestibili a livello domestico. Inoltre, è
consigliabile che il latte non venga consumato crudo. L’intensità di
gestione risulta alta in quanto il segmento allevamento necessita di
un medio lavoro di valorizzazione e di un alto onere di manteni-
mento. È infatti necessario ottenere tagli di piccola dimensione e
sono necessari mezzi coibentati per distribuire i prodotti. Inoltre,
come per l’ortofrutta, la domanda è spesso concentrata nelle grandi
città, mentre la produzione è ubicata nelle campagne.

Caratteristiche analoghe riguardano il segmento ittico. A diffe-
renza del segmento allevamento, però, la fungibilità intrinseca del
prodotto risulta maggiore, in quanto il pesce di piccolo taglio può
essere consumato a seguito di pulitura e cottura, operazioni facil-
mente eseguibili anche a livello domestico.

102 Dar da mangiare agli affamati

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.53  Pagina 102



Agricoltura, allevamento e pesca 103
©

 E
di

zi
on

i A
ng

el
o 

G
ue

ri
ni

 e
 A

ss
oc

ia
ti

5.2. Campione analizzato

Per studiare il settore primario italiano si è fatto riferimento innanzi-
tutto a statistiche ISTAT (spesso rielaborate da ISMEA) relative alla
produzione. Relativamente all’agricoltura, tali statistiche si concen-
trano sulla produzione e sulla raccolta, e sono basate su un proces-
so di raccolta dati a livello regionale. In tabella 5.4 sono riportati i
valori di produzione e raccolta, al netto dei prodotti agricoli desti-
nati al consumo animale. Con riferimento all’allevamento e alla pe-
sca non sono disponibili statistiche ufficiali relative alla differenza
tra quanto fruibile e quanto effettivamente utilizzato, ma solo il da-
to di produzione annua (si vedano le tabelle 5.2 e 5.3).

Come emerso dal confronto con esperti del settore agricolo, e
come illustrato nei paragrafi successivi, le statistiche ufficiali rap-
presentano un ottimo punto di partenza per esaminare il tema del-
l’eccedenza alimentare, ma non permettono di pervenire a un qua-
dro completo. Da una parte, infatti, solo una parte di quello che non
viene raccolto è commestibile, dall’altra, esistono delle attività a
valle della raccolta in cui può generarsi eccedenza alimentare. 

Per tenere in considerazione questi aspetti sono state svolte:

• interviste a esperti del settore primario, sia docenti universitari
sia membri di enti governativi coinvolti nella gestione del feno-
meno dell’eccedenza alimentare (ad esempio prefetture);

Tabella 5.4. Volumi di produzione e raccolta dei due segmenti considerati

Segmento Categorie merceologiche Produzione Raccolta 
(milione t/anno) (milione t/anno)

Ortofrutticolo Frutta fresca, agrumi, ortaggi, 41,7 40,1
coltivazioni industriali, 
legumi, tuberi, uva, olive

Cerealicolo Frumento, segale, orzo, avena, 22,0 21,9
riso, mais, sorgo, altri cereali

Fonte: elaborazione propria su dati ISTAT, dati 2008
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• interviste a quattro OP specializzate in prodotti diversi (ortaggi,
pesche, mele, meloni, kiwi e fragole), a dieci agricoltori, al cen-
tro servizi ortofrutticoli della regione Emilia-Romagna1 e a due
ortomercati;

• interviste a due aziende – un allevatore di bestiame e una di ma-
cellazione – e ai responsabili degli acquisti di tre aziende di tra-
sformazione alimentare (che producono sia alimenti a base di
carne sia alimenti a base di latte), che detengono rapporti stabili
con allevatori e macellatori;

• interviste a sei mercati (tra cui mercati all’ingrosso alla produ-
zione e alla distribuzione) e ai responsabili degli acquisti di due
aziende che producono alimenti a base di pesce.

Bisogna sottolineare che la disponibilità di informazioni di tipo
«quantitativo» è risultata inferiore rispetto a quanto riscontrato ne-
gli studi di caso relativi agli altri stadi della filiera, soprattutto per
quanto riguarda l’incidenza percentuale delle diverse causali del-
l’eccedenza alimentare. Pertanto, nei risultati che seguono, la pro-
fondità dell’analisi risente della qualità dei dati di partenza. Gli stu-
di di caso e le interviste sono tuttavia stati sufficienti per compren-
dere le dinamiche di creazione e gestione dell’eccedenza alimenta-
re e fornire la base empirica per la stima, su base annua, dell’ecce-
denza alimentare e dello spreco (si veda per maggiori dettagli il ca-
pitolo 4).

5.3. Eccedenza alimentare: processo di generazione 

La generazione dell’eccedenza nel settore primario è legata a quat-
tro cause principali: la non conformità del prodotto agli standard ri-
chiesti dal mercato, la sovra-produzione, il deterioramento del pro-
dotto durante lo stoccaggio e il danneggiamento del prodotto.

104 Dar da mangiare agli affamati

1 L’Emilia-Romagna è la regione con il maggior numero di agricoltori asso-
ciati in OP. Inoltre è particolarmente attiva nella prevenzione, nella gestione e nel
monitoraggio del fenomeno dell’eccedenza alimentare.
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5.3.1. Principali causali

La non conformità del prodotto agli standard di mercato costituisce
un motivo importante di creazione di eccedenze. Nonostante negli
ultimi decenni il progresso tecnico abbia migliorato il processo di
coltivazione, ad esempio mediante l’uso di fertilizzanti e la preven-
zione delle contaminazioni, ad esempio mediante l’uso di pestici-
di2, non appare possibile controllare in misura significativa le carat-
teristiche estetiche dei prodotti. I prodotti che non raggiungono gli
standard estetici, ad esempio la colorazione richiesta dal mercato,
non sono raccolti, generando eccedenza nei campi, oppure sono
estromessi dal circuito di vendita durante il processo di cernita, ge-
nerando eccedenza presso gli agricoltori e le OP (riquadro 5.2). Da-
gli studi di caso è emerso che durante la fase di cernita, in funzione
delle caratteristiche estetiche, i prodotti vengono classificati in di-
verse categorie. I prodotti esteticamente migliori sono destinati al
mercato diretto (magari con fasce di prezzo di vendita differenti). I
prodotti esteticamente meno conformi sono destinati all’industria
alimentare. Da ultimo, vi sono prodotti considerati scarto. È emerso
che questa causa è tanto più influente quanto più stringenti sono gli
standard qualitativi imposti dalle eventuali OP nel regolamento di
raccolta. In caso di mancato rispetto di queste norme, infatti, i pro-
dotti rimangono all’agricoltore e non vengono commercializzati.

Questa causale ha un impatto poco rilevante nel segmento alle-
vamento. Relativamente al segmento ittico, invece, può accadere
che vengano raccolti pesci non conformi a determinati standard (ad
esempio con dimensioni minori rispetto al consentito). Se rigettati
in mare contestualmente alla pesca non entrano nell’analisi dell’ec-
cedenza alimentare. Diversamente, nel caso in cui vengano scartati
in porto concorrono alla generazione del fenomeno. È raro riscon-
trare questa causale di eccedenza nei mercati all’ingrosso alla pro-
duzione e alla distribuzione, in quanto la cernita è svolta negli stadi
precedenti.

Un’ulteriore causa di generazione dell’eccedenza alimentare è la
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2 La valutazione della convenienza del ricorso a queste tecniche dal punto di
vista dell’impatto ambientale non rientra negli obiettivi della ricerca.
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sovra-produzione, ovvero la presenza di una produzione maggiore
della domanda. 

In agricoltura ciò può accadere sia a causa di un importante rac-
colto, sia a causa della concorrenza di prodotti provenienti da mer-
cati esteri, venduti a prezzi inferiori rispetto a quelli proposti dai
produttori nazionali. Occorre ricordare che la programmazione del-
la produzione risulta critica in agricoltura a causa dell’aleatorietà
dei volumi producibili (ad esempio il numero di frutti creati o di
piante) in larga parte legata al verificarsi di eventi atmosferici favo-
revoli o sfavorevoli. La sovra-produzione può rimanere nei campi o
essere stoccata (in genere presso le OP). È importante osservare che
una politica diffusa per mantenere un prezzo adeguato dei prodotti
consiste nel non immettere sul mercato la sovra-produzione, tratte-
nendone una parte presso gli agricoltori e le OP, generando, quindi,
eccedenza alimentare. Per gli agricoltori, può addirittura non essere
conveniente raccogliere i prodotti eccedenti, in quanto il prezzo di

Riquadro 5.2. Gestione dei prodotti in un’Organizzazione 
di Produttori di frutta

Nel caso in esame, gli agricoltori associati, ubicati prevalentemente nel
Nord Italia, raccolgono i prodotti dai campi ed effettuano una prima
cernita, scartando mediamente 1.000 tonnellate (che rappresentano il 2-
3% della raccolta). Circa la metà di questi prodotti (pari a 500 tonnella-
te) viene scartata a causa di problemi qualitativi, la restante parte (500
tonnellate) a causa di problemi estetici. Questi ultimi vengono in parte
conferiti all’industria alimentare, in parte utilizzati per l’alimentazione
animale e la concimazione del terreno agricolo. 
I prodotti idonei alla commercializzazione, invece, vengono conferiti
interamente all’OP (39.000 tonnellate), che al momento dell’accettazio-
ne controlla nuovamente la merce. In questa fase circa 3.000 tonnellate
vengono scartate (che rappresentano circa il 5-10% dei prodotti ritirati).
Buona parte è rappresentata da prodotti di seconda categoria, che ven-
gono destinati all’industria alimentare, al consumo umano o animale, o
allo smaltimento. Una piccola parte, invece, è rappresentata da prodotti
di scarto, che vengono gestiti come rifiuto.
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mercato potrebbe risultare eccessivamente basso (rispetto ai costi di
raccolta e trattamento). Alternativamente, può comunque accadere
che i prodotti vengano interamente raccolti con il supporto di at-
trezzature meccaniche e rimangano invenduti presso l’agricoltore. 

Nel segmento allevamento, questa causa può generare ecceden-
za presso i macelli, anche se nella maggior parte dei casi la carne
macellata in eccesso rispetto alla domanda del mercato viene con-
servata e utilizzata successivamente.

Con riferimento al segmento ittico, invece, può accadere che le
quantità pescate siano maggiori rispetto ai quantitativi predetermi-
nati. Anche in questo caso, se il pescato viene rigettato in mare con-
testualmente alla pesca, non entra nel computo dell’eccedenza ali-
mentare.

Eccedenze possono derivare anche da un degrado dei prodotti
durante lo stoccaggio. Nelle fasi di messa a stock e conservazione,
sia nel segmento ortofrutticolo, sia in quelli relativi all’allevamento
e all’ittico, è possibile che il prodotto subisca un deterioramento e
non risulti più vendibile, per una gestione poco efficace del prodot-
to a stock (ad esempio temperature di conservazione non idonee) o
per errate politiche di gestione (ad esempio approvvigionamento di
quantità maggiori rispetto al necessario). È il caso tipico dei grossi-
sti che operano all’interno degli ortomercati. Se il prodotto acqui-
stato rimane invenduto per più giorni, la possibilità di deteriora-
mento del prodotto aumenta. Durante gli studi di caso è stato ri-
scontrato, inoltre, che il fenomeno è più rilevante per i grossisti che
operano in conto vendita, dove il rischio di invenduto è meno per-
cepito. Analogamente il fenomeno è significativo nei mercati di
produzione e distribuzione del pesce, in quanto può accadere che ri-
manga dell’invenduto al termine dell’orario di esercizio.

Un’altra causale che genera eccedenza sono gli errori di movi-
mentazione della merce. Può accadere, infatti, che in questa fase al-
cuni prodotti vengano danneggiati e perdano le caratteristiche este-
tiche richieste dai clienti. Ciò può accadere sia durante le movimen-
tazioni effettuate dagli agricoltori, dalle OP, dai macellatori, dai pe-
scatori e all’interno dei mercati, sia durante il trasporto dei prodotti.

Come anticipato nel paragrafo 5.2, non sono disponibili statisti-
che puntuali sul peso delle diverse causali. Spesso alcune causali
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sono di difficile misurazione (ad esempio il pesce pescato, ma non
conforme, che viene rigettato in mare). Gli intervistati hanno in ge-
nerale evidenziato una prevalenza delle prime due causali – la non
conformità del prodotto agli standard richiesti dal mercato e la so-
vra-produzione – per tutti i segmenti in esame.

5.4. Eccedenza alimentare: 
quantificazione del fenomeno

Nel settore primario vengono generate circa 2,3 milioni di tonnella-
te annue di eccedenza alimentare (tabella 5.5), pari al 2,93% della
produzione. Tale valore risulta significativo sia in termini assoluti,
sia in termini percentuali. L’incidenza percentuale dell’eccedenza
differisce nei segmenti considerati: 5,2% per il segmento ortofrutti-
colo (il più significativo in termini di volumi prodotti), 0,3% nel
segmento cerealicolo, 0,4% nel segmento carne e 2,2% nel segmen-
to ittico. 

Tali valori considerano solo la parte commestibile dei prodotti,
escludendo i prodotti non raccolti dai campi in quanto deteriorati o,
in generale, i prodotti scartati perché non idonei al consumo dal
punto di vista qualitativo (ad esempio la carne che presenta un’aci-
dità maggiore del consentito). Inoltre, tale valore non include i pro-
dotti venduti ad aziende di trasformazione (ad esempio prugne per

Tabella 5.5. Quadro di sintesi dell’eccedenza alimentare nel settore primario

Ortofrutt. Cereal. Allev. Pesca Totale

Produzione Volume 41.728 22.031 14.989* 475 79.223
(1.000 t)

Eccedenza Volume 2.187 68 52,5 10,5 2.318
(1.000 t)

Incidenza su 5,24 0,31 0,35 2,20 2,93
produzione (%)

* Valore comprensivo di latte.
Fonte: elaborazione propria
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marmellate o carne lavorata) o i prodotti invenduti che vengono
surgelati e venduti in un secondo momento. 

L’eccedenza alimentare nello stadio agricolo rappresenta il 3,5%
della produzione. La maggior parte dell’eccedenza in questo stadio
è costituita da prodotti ortofrutticoli in quanto facilmente deperibi-
li. In particolare, il 20% dell’eccedenza si genera nei campi a causa
della mancata raccolta, mentre il resto si genera a valle della raccol-
ta, sia presso le aziende agricole e le OP, sia negli ortomercati. I ce-
reali, invece, sono meno deperibili e più facilmente stoccabili e
quindi, nel caso di calo della domanda, i prodotti vengono stoccati
e venduti successivamente senza subire decadimenti organolettici.
Bisogna ricordare, infine, che l’offerta nazionale è inferiore rispetto
alla domanda (questa viene evasa facendo ricorso all’importazione
di cereali da mercati esteri). Ciò riduce il verificarsi del fenomeno
dell’eccedenza.

L’eccedenza alimentare rappresenta una percentuale molto bassa
per il segmento allevamento (0,35%) e una percentuale maggiore
per il segmento pesca (2,2%). La differenza tra questi due segmenti
è da ricercarsi nella diversa impostazione del sistema logistico-pro-
duttivo e nelle diverse caratteristiche del prodotto, come discusso
nel paragrafo 5.1.

5.5. Gestione dell’eccedenza alimentare

L’eccedenza alimentare negli stadi agricoli può essere gestita se-
condo quattro modalità:

• donazione a enti caritativi o food bank;
• utilizzo per l’alimentazione animale all’interno delle aziende

agricole (ad esempio per l’alimentazione di maiali);
• utilizzo come concime, fertilizzante o biomassa all’interno delle

aziende agricole o mediante opportune aziende di trasformazio-
ne (di seguito questa modalità verrà chiamata valorizzazione dei
rifiuti);

• conferimento a enti di smaltimento.
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Bisogna sottolineare che non è stato menzionato il ricorso a merca-
ti secondari poiché, come anticipato nel paragrafo 5.4, la quantifi-
cazione dell’eccedenza è al netto del conferimento alle aziende di
trasformazione, che riutilizzano a loro volta prodotti destinati al-
l’alimentazione umana.

I risultati dell’analisi delle modalità di gestione nel segmento or-
tofrutticolo evidenziano un uso prevalente dei canali di valorizza-
zione dei rifiuti (54,7%, figura 5.2), per la concimazione del terreno
o per la produzione di energia. A seguire risulta significativo l’uti-
lizzo dell’eccedenza per l’alimentazione animale (28,5%).

La valorizzazione dei rifiuti viene utilizzata sia nel caso in cui i
prodotti agricoli non vengano raccolti dai campi, sia nel caso in cui
si generi eccedenza a valle della raccolta. In particolare nelle azien-
de agricole questa modalità è stata riscontrata nella maggior parte
dei casi analizzati. Nelle OP, invece, questa modalità viene affianca-
ta dalla donazione a food bank o enti caritativi. Le OP donano gran

Fonte: elaborazione propria

Figura 5.2. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare nel segmento 
ortofrutticolo 
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parte dell’eccedenza alimentare soprattutto nel caso di crisi di mer-
cato (riquadro 5.6), in assenza delle quali le donazioni risultano me-
no rilevanti in termini quantitativi. Diversamente, negli ortomercati
le modalità di smaltimento sono scelte dai singoli grossisti e in-
fluenzate dagli accordi intercorrenti tra il singolo ortomercato e
l’azienda di smaltimento dei rifiuti. Risulta utilizzata la donazione
dell’eccedenza e il conferimento a enti di smaltimento (riquadro
5.3). Gli accordi relativi alla frequenza di ritiro da parte dell’ente
possono variare, anche se il ritiro avviene tipicamente al termine
del mercato quotidiano o al termine della settimana lavorativa. 

Nei segmenti cerealicolo, allevamento e pesca si è riscontrata
una sostanziale assenza di ricorso alla donazione e una predomi-
nanza della gestione dell’eccedenza come rifiuto o dell’utilizzo del-
la stessa per l’alimentazione animale (soprattutto mediante il confe-
rimento ad aziende di trasformazione; riquadro 5.4 e riquadro 5.5).
Per quanto riguarda il latte, invece, oltre il 90% della produzione in
eccesso viene recuperato ai fini dell’alimentazione umana (median-
te la produzione di formaggi o latte a lunga conservazione).

5.6. Entità dello spreco alimentare

Lo spreco alimentare, come illustrato nel paragrafo 3.1.3, può esse-
re analizzato secondo diverse prospettive. Con riferimento all’acce-
zione sociale, viene considerato spreco alimentare tutta l’eccedenza
commestibile che non viene utilizzata per l’alimentazione umana.
Sono dunque «sprecate» in questo stadio della filiera le eccedenze
non donate a food bank o enti caritativi. In quest’ottica il valore del-
lo spreco alimentare è risultato pari a circa due milioni di tonnella-
te all’anno (tabella 5.6), per un’incidenza percentuale sull’ecceden-
za alimentare generata pari all’88,2%.

Pur essendo le differenze tra i segmenti non significative in ter-
mini percentuali (a esclusione del segmento allevamento, dove l’u -
tilizzo del latte in mercati secondari riduce l’incidenza percentuale
del fenomeno), si osserva che lo spreco è tanto maggiore quanto
minore è il grado di fungibilità. I segmenti cerealicolo e ittico ne so-
no un esempio.
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Riquadro 5.3. Ortomercati: gestione delle eccedenze

Tra gli ortomercati studiati, un caso emblematico presenta un volume di
attività pari a 100.000 tonnellate annue vendute. I momenti di scambio
sono due in un giorno: la mattina e il pomeriggio. L’ortomercato è aper-
to tutti i giorni della settimana, esclusa la domenica. 
All’interno dell’ortomercato operano i grossisti, che si riforniscono
quotidianamente da produttori locali (gli approvvigionamenti avvengo-
no la mattina presto). Questi ultimi difficilmente riuscirebbero a vende-
re direttamente i propri prodotti alla clientela, poiché non possono for-
nire un quantitativo costante e stabilito a priori. I clienti dell’ortomerca-
to sono sia dettaglianti e ambulanti che non si servono di intermediari
commerciali, sia attori operanti nella ristorazione e nella distribuzione
moderna. Per la maggior parte si tratta di piccole realtà, che hanno l’e -
sigenza di un approvvigionamento giornaliero (l’80% dei clienti com-
pra quotidianamente).
All’interno del mercato i grossisti hanno a disposizione solo piccole
celle sufficienti a contenere la quantità giornaliera, pertanto risulta loro
difficile stoccare la merce necessaria a soddisfare la domanda di più
giorni. Se si crea dell’invenduto al termine della giornata, ciascun gros-
sista conserva tale quantità e la vende il giorno successivo. La modalità
di approvvigionamento giornaliera, inoltre, consente di ridurre al mini-
mo la generazione dell’eccedenza alimentare, in quanto i grossisti pos-
sono approvvigionarsi dei soli quantitativi necessari a soddisfare la do-
manda giornaliera, al netto di eventuali scorte. 
Se, diversamente, si genera dell’invenduto il sabato, giorno anteceden-
te la chiusura settimanale, difficilmente i prodotti potranno essere ven-
duti il lunedì. Le statistiche dell’ortomercato evidenziano la creazione
di 500 tonnellate all’anno di eccedenza (0,5% dei flussi gestiti), di cui
circa l’80% viene recuperato ai fini dell’alimentazione umana. Circa il
20% viene smaltito come rifiuto. I grossisti possono scegliere se confe-
rire i prodotti eccedenti all’azienda di smaltimento dei rifiuti operante
nell’ortomercato, oppure se donare i prodotti a enti caritativi che colla-
borano con l’ortomercato, con cui è stata siglata una collaborazione. In
particolare, questi enti si recano presso l’ortomercato e ritirano even-
tuali eccedenze, per poi destinarle a bisognosi.
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5.7. Sintesi dei risultati

Il settore primario è uno stadio in cui l’eccedenza alimentare è rile-
vante sia in termini assoluti (2,3 milioni di tonnellate annue, tabella
5.7) sia in termini percentuali (2,9% della produzione del settore).

Riquadro 5.4. Prodotti ittici: utilizzo delle eccedenze 
per la produzione di mangimi

È possibile conferire i prodotti ittici ad aziende di trasformazione che
producono mangimi per animali. Per tali produzioni può essere utiliz-
zata sia l’eccedenza di prodotti ittici sia gli scarti di lavorazione (come
ad esempio le frattaglie ottenute in seguito alla pulitura del pesce). Vi
sono, quindi, operatori del segmento pesca (ad esempio pescatori e
grossisti), che detengono accordi di medio-lungo termine con aziende
di trasformazione, conferendo loro con regolarità gli scarti di lavorazio-
ne (si pensi alla quantità di scarto generato durante la pulitura di pesci
di grandi dimensioni) ed eventuali eccedenze. Vi sono casi in cui
l’azienda di trasformazione lascia presso i pescatori o presso i mercati
un cassone in cui è possibile accumulare gli scarti e le eccedenze, impe-
gnandosi a ritirarli con una frequenza prestabilita.

Tabella 5.6. Quadro di sintesi dell’eccedenza alimentare nel settore primario

Ortofrutt. Cereal. Allev. Pesca Totale

Eccedenza Volume 2.187 68,1 52,5 10,5 2.318
(1.000 t)

Spreco Volume 1.948 67,4 20,3 9,4 2.045
sociale (1.000 t)

Incidenza su 89,08 98,92 38,66 90,00 88,23
eccedenza (%)

Fungibilità Media Bassa Bassa Bassa

Fonte: elaborazione propria
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In termini di riduzione dello spreco la strada da fare appare an-
cora lunga: la percentuale di spreco sull’eccedenza è intorno al
90%, nel segmento ortofrutticolo, cerealicolo e ittico. Tale valore è
spiegabile in parte con le difficoltà di gestione del prodotto, legate
principalmente alla distanza fra i luoghi di generazione dell’ecce-
denza e le aree di «bisogno», in parte con le caratteristiche del pro-
dotto. Il segmento allevamento presenta un minore valore di spreco,

Riquadro 5.5. La filiera integrata della carne

Un caso emblematico tra quelli studiati permette di esaminare la gene-
razione e la gestione delle eccedenze nella filiera della carne. La realtà
coinvolta è un’azienda leader nella produzione di alimenti freschi a ba-
se di carne (tra cui prodotti di pollo, coniglio e tacchino). Mantiene
contatti diretti con:

• aziende di produzione di mangimi per animali;
• allevatori;
• macelli;
• aziende di produzione di energia.

L’azienda si approvvigiona dei mangimi necessari e fornisce agli alle-
vatori sia i capi da allevare sia i mangimi con cui devono essere alleva-
ti. Ritira i capi adulti e provvede a farli macellare. Quindi, produce
presso i propri stabilimenti alimenti a base di carne e provvede a ven-
derli su tutto il territorio nazionale. 
Per far fronte a eventuali carenze di prodotto, nei periodi in cui sono di-
sponibili ingenti quantitativi di materia prima, questi vengono lavorati
e congelati sotto forma di semilavorati o di prodotti finiti (il tutto nel ri-
spetto delle normative), creando così una sorta di scorta di prodotto. Gli
scarti generati durante il processo di lavorazione (come ad esempio le
frattaglie) o eventuali eccedenze vengono utilizzati per la produzione di
alimenti per animali domestici (ulteriore business in cui opera l’azien-
da) oppure conferiti alle aziende di produzione di mangimi o ad azien-
de di produzione di energia. In particolare gli scarti risultano idonei al-
la produzione di farina di carne, per la produzione di alimenti per ani-
mali o mangimi. Il grasso animale ottenuto durante la produzione risul-
ta anche idoneo alla produzione di energia. 
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grazie a logiche di produzione che sfruttano la maggiore conserva-
bilità del prodotto.

Vi sono due direzioni di miglioramento. Da una parte appare ne-
cessario ridurre il volume dei prodotti non raccolti nel segmento or-
tofrutticolo. Dall’altra, appare utile migliorare la gestione delle ec-
cedenze, soprattutto nei nodi con maggiore capacità logistica (in
primis le OP e i mercati), favorendo la collaborazione con food bank
ed enti caritativi diffusi sul territorio. 

Nei segmenti agricoli e in quello ittico il legislatore si sta adope-
rando per favorire il recupero di eccedenza a medio-bassa fungibili-
tà, con rimborsi che tengono conto del lavoro comunque erogato da
agricoltori e pescatori. Si potrebbe lavorare ulteriormente in questa
direzione favorendo la trasformazione del prodotto. Il prodotto tra-
sformato, infatti, risulterebbe più facilmente conservabile e quindi
fruibile in maniera più distribuita nel tempo.

Tabella 5.7. Quadro di sintesi dell’eccedenza e dello spreco 
nel settore primario

Ortofrutt. Cereal. Allev. Pesca Totale

Produzione Volume 41.728 22.031 14.989* 475 79.223
(1.000 t)

Eccedenza Volume 2.187 68,1 52,5 10,5 2.318
(1.000 t)

Incidenza su 5,24 0,31 0,35 2,20 2,93
produzione (%)

Spreco Volume 1.948 67,4 20,3 9,4 2.045
sociale (1.000 t)

Incidenza su 89,08 98,92 38,66 90,00 88,23
eccedenza (%)

Fungibilità Media Bassa Bassa Bassa

* Valore comprensivo di latte e uova.
Fonte: elaborazione propria
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Riquadro 5.6. Ricorso ai rimborsi AGEA

Per quanto riguarda i prodotti ortofrutticoli, l’Unione Europea prevede
la possibilità di indennizzare l’eccedenza alimentare destinata a usi spe-
cifici, mediante la procedura dei cosiddetti «ritiri dal mercato», disci-
plinata dal regolamento comunitario 1234 del 2007 e riservata agli agri-
coltori associati. Il ritiro è possibile quando vi è:

• una crisi di mercato: la domanda è molto inferiore rispetto all’offer-
ta e gli agricoltori hanno difficoltà a collocare i prodotti sul mercato;

• una crisi di prezzi: i prezzi tendono a ridursi a causa di eccessi im-
previsti di produzione o anche di scarso potere contrattuale dei pro-
duttori.

Quando si verifica una crisi, le OP possono fare una comunicazione al-
l’ente pagatore per attivare la procedura del ritiro. Bisogna ricordare
che in caso di crisi di mercato la sovra-produzione viene tradizional-
mente gestita tramite gli ammassi, la raccolta prima della maturazione e
anche la mancata raccolta; ciò detto, qualora l’OP scelga di utilizzare il
ritiro deve specificare la destinazione scelta per i prodotti ritirati dal
mercato, tra cui:

• distribuzione gratuita;
• realizzazione di biomasse;
• alimentazione animale;
• distillazione in alcol;
• trasformazione industriale no food;
• biodegradazione e compostaggio (sono consentite soltanto quando

non è possibile il ricorso a nessuna delle destinazioni precedenti).

Dagli studi di caso è emerso che nel caso di ricorso ai ritiri di mercato,
la distribuzione gratuita è la modalità maggiormente utilizzata. Va sot-
tolineato che gli indennizzi sono diversi in base alla destinazione scel-
ta; la beneficenza consente di percepire l’aiuto comunitario nella misu-
ra del 100% del valore che è stato stabilito a priori per un determinato
prodotto, mentre le altre destinazioni possono consentire di ottenere
l’aiuto comunitario nella misura del 50%. Anche le quantità che posso-
no essere oggetto di ritiro sono fissate per legge in funzione della desti-
nazione: il 5% del totale dei prodotti coltivati se la destinazione scelta è
la distribuzione gratuita, tra il 4,1 e il 4,6% per le restanti destinazioni.
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Anche questo è un modo per incentivare l’agricoltore a destinare i pro-
pri prodotti in beneficenza. 
Nell’ambito della beneficenza sono presenti due tipologie di enti am-
missibili:

• associazioni di beneficenza o enti caritativi, autorizzati dagli Stati
membri, per attività a favore di persone riconosciute dalla legisla-
zione nazionale come aventi diritto alla pubblica assistenza, in par-
ticolare a causa della mancanza dei mezzi necessari di sussistenza;

• istituti di pena, scuole, istituti d’istruzione pubblica, colonie di va-
canze, ospedali, ospizi per anziani, purché senza fini di lucro.

La procedura di accreditamento degli enti caritativi è a carico delle pre-
fetture, le quali hanno competenza provinciale: individuano gli enti
aventi diritto a ricevere i prodotti oggetti di ritiro, verificando se possie-
dono le competenze e le capacità strutturali per poter gestire tali aiuti.
La verifica risulta più critica per le associazioni di beneficenza o enti
caritativi, data la variabilità del numero di persone che si rivolgono a
questi enti.
La procedura del ritiro da destinare in beneficenza è abbastanza com-
plessa; infatti il prodotto deve rispettare alcuni criteri per quanto riguar-
da la pesatura, il confezionamento, lo stoccaggio e la documentazione
necessaria al ritiro. L’impegno da parte del produttore, come anticipato,
viene ricompensato con un aiuto pari al 100% del valore dei prodotti ri-
tirati; l’entità dell’aiuto combatte la tendenza degli agricoltori ad am-
massare semplicemente i prodotti, rendendoli non più destinabili all’a -
limentazione umana.
Il valore attribuito a ogni singolo prodotto comprende i costi di produ-
zione, di raccolta, di imballaggio, di stoccaggio e di trasporto all’ente
prescelto. Quest’ultimo costo è il più rilevante, ed è regolamentato at-
traverso una tabella che fornisce i costi suddivisi per fasce chilometri-
che, fino a un massimo di 750 km di distanza tra l’agricoltore e l’ente
destinatario. Si ritiene infatti che oltre questa distanza non sia più con-
veniente e significativo trasportare i prodotti ortofrutticoli. L’OP si ac-
corda con l’ente pagatore per definire un giorno in cui mettere a dispo-
sizione i prodotti.
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Capitolo sesto

L’industria di trasformazione 
alimentare

Questo capitolo presenta il settore della trasformazione alimentare
in Italia, in termini di dimensioni, flussi gestiti, assetto logistico-
produttivo e grado di fungibilità, distinguendo tre segmenti (am-
biente, freschi, surgelati). Si illustra poi la stima dell’eccedenza ali-
mentare nel settore, ottenuta con il metodo descritto nei capitoli 3 e
4, approfondendo le cause di generazione. Infine, analizzate le mo-
dalità di gestione dell’eccedenza alimentare, si perviene alla quanti-
ficazione dello spreco alimentare.

6.1. Organizzazione delle aziende di trasformazione 

Le imprese di trasformazione alimentare, con un fatturato comples-
sivo pari a 106,8 miliardi di euro (fonte ISTAT, anno 2007), costitui-
scono il secondo settore per importanza nel nostro Paese. Il settore
è composto da oltre 70.000 aziende (fonte ISTAT, anno 2007) che ap-
partengono a diverse categorie merceologiche. Tale varietà merceo-
logica è spesso accompagnata da differenze rilevanti nel sistema lo-
gistico-produttivo e nella fungibilità dell’eccedenza.

6.1.1. Classificazione

Per tenere in considerazione le peculiarità delle diverse aziende, nel-
la ricerca si è deciso di classificare le realtà operanti sul territorio na-©

 E
di

zi
on

i A
ng

el
o 

G
ue

ri
ni

 e
 A

ss
oc

ia
ti

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.53  Pagina 119



120 Dar da mangiare agli affamati

zionale in funzione della temperatura di conservazione degli alimen-
ti prodotti, perché la temperatura influenza il fenomeno di genera-
zione dell’eccedenza e il relativo grado di fungibilità. Vi sono azien-
de che producono alimenti conservabili a temperatura ambiente (nel
seguito chiamate «segmento ambiente»), aziende che producono ali-
menti che devono essere conservati a temperatura controllata, com-
presa fra 0 e 4 °C (nel seguito chiamate «segmento freschi»), e
aziende che producono alimenti che devono essere conservati a tem-
peratura refrigerata, inferiore a 0 °C (nel seguito chiamate «segmen-
to surgelati»). In tabella 6.1 si fornisce la divisione in segmenti, evi-
denziando le principali categorie merceologiche per ognuno.

Analizzando ed elaborando i dati ISTAT sulla base della tempera-
tura di conservazione degli alimenti, si osserva che il segmento am-
biente risulta avere la maggiore incidenza percentuale sul fatturato
complessivo del settore (61,1% di 106,8 miliardi di euro, figura
6.1), seguito dal segmento freschi (35,1%) e surgelati (3,8%).

I tre segmenti precedentemente identificati si differenziano, ol-
tre che per le diverse esigenze logistico-produttive, anche per una
differente «densità di valore» dei prodotti, esprimibile in termini di

Tabella 6.1. Principali categorie merceologiche per i tre segmenti considerati

Segmento Categorie merceologiche 

Ambiente Alimenti secchi (ad esempio pasta, riso, scatolame, merendine)
Conserve (ad esempio salsa di pomodoro, succhi di frutta)
Olio e aceto
Bevande alcoliche e analcoliche

Freschi Carne (ad esempio prodotti confezionati, salumi)
Ittico (ad esempio prodotti confezionati, frutti di mare)
Prodotti a libero servizio (ad esempio formaggi, yogurt, dessert)
Prodotti di IV gamma (ad esempio insalate in busta, macedonie)

Surgelati Piatti pronti surgelati, carne lavorata surgelata, pesce lavorato 
surgelato, pizza, vegetali surgelati

Fonte: elaborazione propria
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euro/kg. La categoria merceologica che presenta un maggiore valo-
re relativo è il segmento freschi, con 4,4 euro/kg di valore medio.
Seguono i segmenti surgelati, con 2,5 euro/kg, e ambiente, con 1,9
euro/kg. In termini volumetrici, si evidenzia una rilevanza ancora
maggiore nel segmento ambiente (34,6 milioni di tonnellate, pari al
77,3% dei volumi venduti) a causa della minore densità di valore.
Seguono il segmento freschi (8,6 milioni di tonnellate, pari al
19,1% dei volumi venduti) e il segmento surgelati (1,6 milioni di
tonnellate, pari al 3,6% dei volumi venduti).

6.1.2. Assetto logistico-produttivo

Nei segmenti in esame si riscontrano impostazioni diverse nella ge-
stione del flusso dei materiali. Nel segmento ambiente e nel segmen-
to surgelati si privilegia un approccio di tipo MTS (Make to Stock),
con produzione per il magazzino sulla base di una previsione della
domanda. Nel segmento dei surgelati l’anticipo della produzione
sulla domanda è legato anche alla stagionalità dell’approvvigiona-
mento dei materiali (si pensi ad esempio ai pomodori) o delle vendi-

Fonte: elaborazione propria su dati ISTAT

Figura 6.1. Incidenza percentuale sul fatturato e sui volumi dei tre principali 
segmenti nello stadio di trasformazione alimentare
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te (si pensi ai gelati). Viceversa nel segmento freschi è frequente la
produzione (in primis il confezionamento) solo a fronte degli effetti-
vi ordini dei clienti. In tal modo si riducono le possibilità di creazio-
ne di overstock e, quindi, di eccedenza e spreco alimentare.

Nonostante alcune imprese del settore, in particolare le multina-
zionali, non dispongano di stabilimenti produttivi in Italia, tutte de-
tengono almeno un deposito di consolidamento dei flussi di produ-
zione, denominato «deposito centrale», che gestisce le scorte del-
l’azienda per il mercato nazionale. La distribuzione dei prodotti ai
clienti (ad esempio la Grande Distribuzione Organizzata) avviene
sia dal deposito centrale, sia da depositi periferici, distribuiti sul ter-
ritorio italiano e caratterizzati in genere da livelli di stock molto
bassi. 

6.1.3. Fungibilità delle eccedenze

Le specificità dei tre segmenti in esame comportano un differente
grado di fungibilità delle eccedenze, funzione a sua volta della fun-
gibilità intrinseca, ossia la possibilità di «immediato» riutilizzo per
l’alimentazione umana, e del lavoro richiesto alle imprese per valo-
rizzare e mantenere l’eccedenza (si veda per maggiori dettagli il pa-
ragrafo 3.1.4). 

Il segmento ambiente è caratterizzato da un grado di fungibilità
alto, come combinazione di una alta fungibilità intrinseca e di una
bassa intensità di gestione. La fungibilità intrinseca risulta alta in
quanto i prodotti sono facilmente conservabili (sono in genere con-
fezionati), pronti all’uso, e la vita utile residua (in seguito alla gene-
razione dell’eccedenza) è generalmente superiore alla settimana.
L’intensità di gestione risulta bassa in quanto l’onere di valorizza-
zione dell’eccedenza e la complessità di mantenimento sono limita-
ti. Per le aziende gestire l’eccedenza significa, nella maggior parte
dei casi, stoccare temporaneamente la merce e produrre la relativa
documentazione. Inoltre, il trasporto della merce avviene su mezzi
«normali» e lo stoccaggio della merce in depositi tradizionali.

Il segmento freschi è caratterizzato da un grado di fungibilità
medio. La fungibilità intrinseca risulta media in quanto se da una
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parte il prodotto è pronto per il consumo (si pensi alle mozzarelle o
allo yogurt) dall’altra ha una vita residua bassa e necessita di essere
conservato a temperatura controllata. L’intensità di gestione risulta
media in quanto sono necessarie strutture a temperatura controllata
e il rispetto della catena del fresco lungo tutta la filiera. 

Anche il segmento surgelati presenta un medio grado di fungi -
bilità. Da un lato, infatti, è elevata la fungibilità intrinseca (per le
medesime considerazioni relative al segmento ambiente). Dall’altro
lato, però, l’intensità di gestione è maggiore anche rispetto al seg-
mento freschi, in conseguenza della necessità di mantenere la cate-
na del freddo a temperature più basse.

6.2. Campione analizzato

Per svolgere un’analisi approfondita del fenomeno eccedenza ali-
mentare sono stati svolti 49 studi di caso (tabella 6.2), appartenenti
ai tre segmenti considerati. In particolare sono stati svolti 22 studi
di caso per analizzare il segmento ambiente, 24 per il segmento fre-
schi e 3 per il segmento surgelati. I casi sono stati svolti coinvol-
gendo principalmente i direttori delle operations e della logistica.
Le interviste sono state svolte, ove possibile, direttamente presso la
sede aziendale.

Analizzando la composizione del campione si osserva che le
real tà intervistate detengono l’8,7% del mercato per il segmento
ambiente, il 13,8% del segmento freschi e l’11,2% del segmento

Tabella 6.2. Numerosità e caratteristiche del campione esaminato per lo stadio 
di trasformazione alimentare

Ambiente Freschi Surgelati

Numero di studi di caso 22 24 3
Incidenza degli studi di caso 
sul fatturato del settore 8,7% 13,8% 11,2%

Fonte: elaborazione propria
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surgelati. Sono state coinvolte sia aziende medio-grandi1 (25 studi
di caso), sia aziende medio-piccole (24 studi di caso). Molte delle
realtà analizzate hanno sede nel Nord Italia, ma dispongono di sta-
bilimenti e depositi in tutto il territorio nazionale.

Si ricorda che il campione di analisi è servito sia a comprendere le
dinamiche di creazione e gestione dell’eccedenza alimentare, sia a
fornire la base empirica per la stima, su base annua, dell’eccedenza
alimentare e dello spreco (si veda per maggiori dettagli il capitolo 4).

6.3. Eccedenza alimentare: processo di generazione

La generazione dell’eccedenza nell’industria alimentare è legata a
cinque cause principali: il raggiungimento della sell-by date interna
degli alimenti, la non conformità del prodotto agli standard richiesti,
la non conformità del packaging del prodotto agli standard richiesti,
i resi contestuali alla consegna e, infine, i resi per invenduto.

6.3.1. Principali causali 

Un primo problema all’origine della creazione di eccedenze consi-
ste nel superamento della cosiddetta «sell-by date interna», termine
con cui si identifica la data entro cui un prodotto deve essere vendu-
to da un’impresa di trasformazione a un distributore, affinché que-
st’ultimo disponga del tempo necessario per vendere il prodotto al
consumatore. 

Se chiamiamo «shelf life» il tempo intercorrente fra la data di
produzione dell’alimento e la data entro cui deve essere consumato,
la sell-by date interna del prodotto per le aziende di trasformazione
è dell’ordine del 30% della shelf life. Infatti i clienti (in primis le
aziende di distribuzione) richiedono almeno due terzi della shelf
 life complessiva del prodotto. Oltrepassata la sell-by date interna

124 Dar da mangiare agli affamati

1 Sono state considerate medio-grandi le aziende con più di 250 dipendenti.
Viceversa, sono state considerate medio-piccole le aziende con meno di 250 di-
pendenti.
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gli alimenti non possono più essere venduti ai clienti, generando ec-
cedenza alimentare (riquadro 6.1). Le cause principali del supera-
mento della sell-by date interna sono errori di pianificazione della
produzione o di previsione della domanda, errori solo in parte eli-
minabili (si veda il paragrafo 6.3.6).

Nella causale «non conformità agli standard di mercato» rientra-
no le non conformità di prodotto ai requisiti posti dal processo di
trasformazione o dal circuito di vendita, quali ad esempio le carat-
teristiche estetiche. Le non conformità di prodotto portano a estro-
mettere dal normale circuito di vendita prodotti perfettamente ido-
nei al consumo dal punto di vista delle caratteristiche nutrizionali
(riquadro 6.2). 

La non conformità del packaging del prodotto, ulteriore fattore
di creazione delle eccedenze, può generarsi sia durante il confezio-
namento, sia durante le movimentazioni di magazzino e durante il
trasporto. È emerso, infatti, che durante il confezionamento posso-
no verificarsi malfunzionamenti delle linee che comportano la non
perfetta centratura del packaging sul prodotto oppure la non centra-
tura del marchio sul packaging. Diversamente, prodotti giudicati
conformi dal controllo qualità, a valle della linea di produzione e
confezionamento, possono subire danneggiamenti durante le ordi-

Riquadro 6.1. Un esempio di sell-by date interna: 
il produttore di conserve e piatti pronti

Un produttore di alimenti pronti conservabili a temperature ambiente
realizza prodotti con una shelf life di 18 mesi. Per accordi contrattuali
con le aziende della grande distribuzione l’azienda deve garantire, al
momento della vendita, almeno 12 mesi di shelf life del prodotto. Vi so-
no poi canali distributivi diretti con i quali l’azienda detiene accordi
meno stringenti, mediante i quali il produttore riesce a vendere il pro-
dotto anche con 10 mesi di shelf life residui. La sell-by date interna del-
l’azienda è quindi 6-8 mesi a seconda dei canali distributivi. Ciò signi-
fica che, oltrepassata la sell-by date interna, l’azienda genera eccedenza
con vita residua anche pari a 10 mesi.
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narie operazioni di magazzino o durante il trasporto. Alcuni dei pro-
dotti alimentari, si pensi ad esempio alle merendine, sono partico-
larmente leggeri e delicati, cosicché una minima sovrapposizione
con prodotti più pesanti può causarne il danneggiamento. Un ulte-
riore caso di non conformità dell’imballo è la presenza a magazzino
di prodotti confezionati con packaging ad hoc per una particolare
promozione. In concomitanza con alcune promozioni, infatti, ven-
gono utilizzati packaging speciali oppure vengono inseriti degli
omaggi all’interno della confezione. Al termine della promozione i
prodotti rimasti a magazzino non possono essere venduti sui canali
tradizionali (riquadro 6.3).

Nelle aziende di trasformazione l’eccedenza viene generata an-
che dalla restituzione dei prodotti da parte dei clienti. Vi sono in-
nanzitutto i «resi contestuali alla consegna», termine con cui si in-
tende il rifiuto della merce da parte del cliente al momento della
consegna. I resi da parte del cliente contestualmente alla consegna
possono verificarsi sia per problemi relativi alla composizione del-
l’ordine sia per problemi relativi al rispetto delle fasce temporali
della consegna (problema molto sentito nella relazione con la Gran-
de Distribuzione Organizzata). A fronte del rifiuto della merce da
parte del cliente, se non vi è la possibilità di re-indirizzare il carico
verso altri clienti, i prodotti resi generano eccedenza. Il re-indiriz-
zamento dei carichi è reso ancora più complesso dalla prassi sem-
pre più diffusa nel settore Grande Distribuzione Organizzata di non

Riquadro 6.2. Un esempio di non conformità agli standard 
di mercato: il produttore di gelati

In un’azienda di gelati, lo scorso anno, la linea produttiva ha realizzato
un’intera partita di merce con un’imprecisione estetica. In particolare, il
marchio del produttore, apposto sul prodotto mediante una crema di
 colore scuro, non era identificabile. L’azienda ha, quindi, deciso di non
destinare quei prodotti alla vendita, generando così un’eccedenza pari
all’intera partita di merce.
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ritirare un carico con una data di scadenza più ravvicinata rispetto a
quella di un carico già ricevuto. Pertanto, se il re-indirizzamento del
carico non viene effettuato in tempi brevi, si genera eccedenza di
prodotti perfettamente consumabili e con elevata shelf life residua.
La necessità di re-indirizzare il carico in tempi brevi si scontra, pe-
rò, con l’esigenza di svolgere un controllo qualitativo (dell’intero
carico in alcuni casi, a campione in altri) sui resi.

Un’ulteriore forma di restituzione dei prodotti da parte dei clien-
ti consiste nei «resi per invenduto», che derivano da accordi fra le
aziende di trasformazione alimentare e i loro clienti. La possibilità
di rendere i prodotti alimentari non venduti è legata a promozioni o
alimenti tipici associati a festività (uova di cioccolato pasquali o pa-
nettoni natalizi) o prodotti ad alto rischio scadenza (si pensi al latte
fresco). I prodotti resi dai clienti sono nella maggior parte dei casi
non utilizzabili per una successiva vendita sul mercato. La prassi
nasce dall’esigenza commerciale di avere «scaffali pieni» sui punti
vendita. 

Riquadro 6.3. Un esempio di non conformità del packaging: 
il produttore di snack

Un’azienda che produce snack ricorre frequentemente alla vendita pro-
mozionale. Le promozioni in alcuni casi sono caratterizzate da sconti
sul prezzo del prodotto, in altri casi da packaging specifici. Ad esem-
pio, l’acquisto di alcuni prodotti consente di partecipare a un concorso
a premi. Questi prodotti sono identificabili dal consumatore mediante
opportune immagini pubblicitarie impresse sul packaging. Allo scadere
del concorso a premi, i prodotti ancora a scorta realizzati con quello
specifico packaging non vengono immessi sul mercato. In caso contra-
rio un consumatore interessato alla promozione, ma poco attento, po-
trebbe acquistare il prodotto e rimanere deluso, perdendo così fiducia
nell’azienda.
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6.3.2. Incidenza delle causali

I risultati dell’analisi dell’incidenza delle diverse causali (figura
6.2) evidenziano come l’eccedenza alimentare si generi principal-
mente per il raggiungimento della sell-by date interna degli alimen-
ti (il 66,9% del volume dell’eccedenza si genera per questa causa-
le). In secondo luogo influisce la non vendibilità del prodotto per la
non conformità agli standard richiesti dalla produzione o dal circui-
to di vendita (12,2%). Un’incidenza percentuale di poco minore la
si riscontra a causa di resi contestuali alla consegna (9,1%). Da ulti-
mo, l’eccedenza alimentare si genera a causa di resi per invenduto
(6,1%) e a causa della presenza di packaging non conforme agli
standard richiesti (5,7%).

A sua volta ogni singola causa di generazione dell’eccedenza è
legata ad altri fattori, di più difficile quantificazione. Ad esempio, il
raggiungimento della sell-by date interna è legato a errori di piani-

Fonte: elaborazione propria

Figura 6.2. Cause della generazione dell’eccedenza alimentare nello stadio 
di trasformazione alimentare
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ficazione della produzione, alla dimensione dei lotti minimi di pro-
duzione e a errori previsionali. A loro volta gli errori previsionali
sono legati alla variabilità della domanda e all’incidenza delle pro-
mozioni (riquadro 6.4). Ad esempio, nel segmento surgelati, sono
stati riscontrati dei casi di raggiungimento della sell-by date interna
per gli articoli a bassa movimentazione, prodotti in grosse quantità
a causa di una politica di produzione per lotti grandi.

Le causali di generazione dell’eccedenza hanno un peso relativo
differente nei tre segmenti considerati (figura 6.3 e tabella 6.3). Se
da una parte il raggiungimento della sell-by date interna rappresen-
ta sempre la prima causale, dall’altra si osserva che le causali «non
conformità del prodotto» e «non conformità del packaging» incido-
no soprattutto nel segmento ambiente (16,2% e 6,8% rispettiva-
mente), dove sono presenti numerose promozioni (sia legate al
prezzo senza modifiche del packaging, sia con sviluppo di packa-
ging dedicato). Diversamente, il «reso contestuale alla consegna»
pesa molto nel segmento freschi (13,1%), soprattutto per la man-

Riquadro 6.4. L’eccedenza per errori di previsione 
della domanda: l’esempio di un produttore di yogurt

Un produttore di yogurt ha evidenziato che piccoli errori di previsione
della domanda e di pianificazione della produzione sono fisiologici del
processo di produzione. I clienti, infatti, sono soliti inviare gli ordini
con scarso anticipo, vincolando l’azienda a operare in modalità Make
to Stock. L’eccedenza che si verifica a causa di questi fenomeni è esi-
gua e facilmente gestibile (mediante opportuni sconti ai clienti ad
esempio). I problemi maggiori si verificano quando si genera ecceden-
za a causa di errate previsioni di vendita in corrispondenza di promo-
zioni o del lancio di nuovi prodotti. L’eccedenza che si genera a causa
di questi fenomeni, infatti, è ingente e difficilmente gestibile. In corri-
spondenza di una sola promozione, infatti, può generarsi più del 35%
dell’eccedenza annua complessiva. Il fatto che si tratti di prodotti fre-
schi, inoltre, rende ancora più difficile la ridistribuzione del prodotto su
altri canali (siano essi mercati secondari o enti caritativi).
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canza di tempo utile per re-indirizzare i resi contestuali alla conse-
gna al mercato (riquadri 6.5 e 6.6). 

Da ultimo, il reso per invenduto influisce maggiormente nel seg-
mento ambiente, in cui sono molto frequenti promozioni, e nel seg-

Fonte: elaborazione propria

Figura 6.3. Cause della generazione dell’eccedenza alimentare 
nei tre segmenti dello stadio di trasformazione alimentare 

Tabella 6.3. Cause della generazione dell’eccedenza alimentare 
nei tre segmenti dello stadio di trasformazione alimentare

Ambiente Freschi Surgelati Totale

Raggiungimento della 
sell-by date interna 63,9% 68,8% 87,1% 66,9%

Non conformità del prodotto 16,2% 5,4% 1,4% 12,2%
Non conformità del packaging 6,8% 4,0% 2,1% 5,7%
Reso contestuale alla consegna 7,5% 13,1% 8,3% 9,1%
Reso per invenduto 5,6% 8,7% 1,1% 6,1%

Fonte: elaborazione propria
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mento freschi, in cui è in uso il fenomeno della tentata vendita, con
ritiro dell’invenduto al momento della consegna del prodotto nuovo.

Riquadro 6.5. Resi alla consegna: 
l’esempio di un produttore di affettati

Un produttore di affettati ha evidenziato che spesso è difficile gestire i
prodotti resi contestualmente alla consegna del carico per due motivi. 
Nel caso in cui il carico sia stato aperto a destinazione, l’azienda ritiene
necessario effettuare opportuni controlli qualitativi. Questa operazione,
oltre a richiedere tempo, prevede anche il rientro del carico in fabbrica
e la conseguente ri-distribuzione. A causa della sell-by date interna, non
sempre è, quindi, possibile percorrere questa alternativa.
Secondariamente, può accadere che il carico non sia stato aperto a de-
stinazione, ma nelle vicinanze del cliente non vi siano altri acquirenti
cui destinare la merce. 
Questi due avvenimenti si verificano raramente rispetto al numero tota-
le di consegne respinte, ma, quando accadono, comportano la genera-
zione di un ingente quantitativo di eccedenza (pari a carichi completi di
merce).

Riquadro 6.6. Resi alla consegna: 
l’esempio di un produttore di formaggi

Un produttore di formaggi ha evidenziato che spesso è difficile re-indi-
rizzare i prodotti resi contestualmente alla consegna del carico a causa
di motivi contrattuali. In particolare, numerosi clienti non accettano la
consegna di merce con data di scadenza più vicina temporalmente ri-
spetto a quella di merce già ritirata. Ad esempio, se un supermercato
oggi ritira merce con data di scadenza a dieci giorni, difficilmente do-
mani accetterà la consegna di merce con data di scadenza antecedente.
Il re-indirizzamento del carico, invece, comporta l’impiego di parte del-
la shelf life del prodotto (a volte anche alcuni giorni).
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6.3.3. Scarti e riuso

Bisogna sottolineare che le causali evidenziate non sempre compor-
tano la creazione di eccedenza alimentare. Infatti, in taluni casi è an-
cora possibile immettere i prodotti nel circuito commerciale, in se-
guito a particolari accorgimenti. Ad esempio, nel caso in cui alcuni
prodotti abbiano subito un danneggiamento nell’imballo secondario,
alcune aziende prevedono la sostituzione dell’imballo (sostenendo il
relativo costo di manodopera e materiale) e la successiva vendita del
prodotto. Analogamente se alcuni prodotti hanno raggiunto la sell-
by date interna le aziende possono, a fronte di verifiche qualitative e
di nuove lavorazioni industriali, reinserirli sul mercato. 

I prodotti gestiti secondo queste modalità, nella presente analisi,
non concorrono alla quantificazione dell’eccedenza alimentare. Di
conseguenza le tonnellate e le percentuali di eccedenza presentate
in questo capitolo sono al netto di tali pratiche. In altre parole, l’in-
cidenza percentuale delle causali precedentemente descritte è cal-
colata sui volumi dell’eccedenza generata dalle aziende, al netto di
eventuali riconfezionamenti/rilavorazioni.

Da ultimo nelle causali di generazione dell’eccedenza e nella
quantificazione del fenomeno non sono stati considerati i problemi
qualitativi (ad esempio prodotti lattiero-caseari con un’acidità mag-
giore del desiderato). In quest’ultimo caso, infatti, il prodotto risulte-
rebbe non più commestibile, rientrando nella categoria scarto ali-
mentare (che comprende anche sfridi di lavorazione, come ad esem-
pio gli avanzi di materie prime nella realizzazione del cioccolato). 

6.4. Eccedenza alimentare: 
quantificazione del fenomeno

È stato riscontrato un valore complessivo di eccedenza alimentare
di 181.000 tonnellate annue (tabella 6.4), pari allo 0,4% del volume
delle vendite. In termini assoluti è un valore significativo che, a ti-
tolo esemplificativo, consentirebbe il riempimento di 6.600 autoar-
ticolati. Il valore dell’eccedenza è la media pesata del contributo nei
tre segmenti: 0,3% per il segmento ambiente (il più significativo in
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termini di volumi di vendita), 0,6% nel segmento surgelati e 0,7%
nel segmento freschi. 

Nel segmento freschi l’incidenza percentuale dell’eccedenza sul
volume delle vendite è maggiore rispetto agli altri segmenti. Le mo-
tivazioni sono da ricercarsi nella maggiore deperibilità dei prodotti
e nella minore sell-by date interna a disposizione per commercializ-
zare la merce (che, come anticipato, influisce anche sulla genera-
zione di eccedenza nel caso in cui questa venga respinta al momen-
to della consegna).

6.5. Gestione dell’eccedenza alimentare

Una volta generata, l’eccedenza alimentare nelle imprese di trasfor-
mazione può essere gestita secondo quattro modalità:

• vendita su mercati secondari (ad esempio spacci aziendali o
stocchisti);

• donazione a strutture caritative, sia diretta alle associazioni (ad
esempio Banco delle Opere di Carità, Caritas, San Vincenzo,
Banchi di Solidarietà) sia mediante food bank (Fondazione Ban-
co Alimentare ONLUS, Associazione Banco Alimentare Roma);

Tabella 6.4. Quadro di sintesi dell’eccedenza alimentare nello stadio 
di trasformazione alimentare

Ambiente Fresco Surgelato Totale

Produzione Fatturato 65,3 37,5 4,0 106,8
(miliardi di €)

Volume 34.642 8.552 1.592 44.786
(1.000 t)

Eccedenza Volume 118,2 51,5 11,7 181,4
(1.000 t)

Incidenza su 0,34 0,60 0,73 0,41
produzione (%)

Fonte: elaborazione propria
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• conferimento, o eventualmente vendita, ad aziende di trasforma-
zione, che tipicamente realizzano mangimi per animali;

• conferimento a enti di smaltimento, che si occupano di gestire
l’eccedenza sotto forma di rifiuto, eventualmente valorizzandolo
mediante i diversi metodi disponibili (ad esempio come fonte di
energia mediante termovalorizzazione).

I risultati dell’analisi delle modalità di gestione (figura 6.4) eviden-
ziano una polarizzazione su due alternative: donazione a enti carita-
tivi (35,3%) e conferimento a enti di smaltimento (32,2%). 

Le aziende dimostrano inoltre una buona capacità di vendita sui
mercati secondari (20,0%), in quanto tipicamente la sell-by date su
questi mercati è meno stringente rispetto ai canali di vendita princi-
pali. Risulta non trascurabile il ricorso al conferimento ad aziende
di trasformazione (12,5%), in quanto molto spesso non si tratta di
conferimento gratuito, ma di vendita del prodotto.

Fonte: elaborazione propria

Figura 6.4. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare nello stadio 
di trasformazione alimentare
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Il peso relativo di ciascuna modalità di gestione dell’eccedenza
alimentare nei tre segmenti in esame è assai diverso (figura 6.5, ta-
bella 6.5), sulla base anche dei fattori sopra elencati.

Tabella 6.5. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare nello stadio 
di trasformazione alimentare

Ambiente Freschi Surgelati Totale

Enti di smaltimento 25,1% 33,5% 97,2% 32,2%
Mercati secondari 27,4% 7,3% 0,8% 20,0%
Food bank/enti caritativi 42,1% 27,6% 1,5% 35,3%
Aziende di trasformazione 5,4% 31,6% 0,5% 12,5%

Fonte: elaborazione propria

Fonte: elaborazione propria

Figura 6.5. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare nei tre segmenti 
dello stadio di trasformazione alimentare
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Il ricorso alla vendita sui mercati secondari è più frequente nelle
aziende appartenenti al segmento ambiente (27,4% contro meno del
7% per gli altri due segmenti). Una possibile spiegazione è che la
vita utile del prodotto è maggiore rispetto ai prodotti realizzati negli
altri segmenti e vi è quindi un intervallo di tempo utile maggiore
prima del raggiungimento della sell-by date. 

La donazione a food bank o enti caritativi è più frequentemente
utilizzata nelle aziende appartenenti al segmento ambiente (42,1%),
ha una buona diffusione anche nel segmento freschi (27,6%), men-
tre è poco adottata nel segmento dei surgelati (1,5%). Il basso ricor-
so alla donazione nel segmento surgelati è spiegabile innanzitutto
con l’alta intensità di gestione richiesta agli enti che se ne dovreb-
bero fare carico (sia per il trasporto sia per la conservazione di gran-
di quantità di prodotto).

Il conferimento ad aziende di trasformazione è un’alternativa
adottata soprattutto nel segmento freschi (31,6%), in quanto i pro-
dotti risultano idonei a essere riutilizzati per la produzione di man-
gimi. È il caso ad esempio del latte e della «quarta gamma», ovvero
i prodotti ortofrutticoli in busta, pronti per il consumo.

Il conferimento agli enti di smaltimento è dominante nel seg-
mento surgelati (97,2%) per la maggiore difficoltà a ricorrere ad al-
tre modalità. Viceversa, negli altri due segmenti si sono osservate
percentuali fra il 25 e il 33%.

Le motivazioni che spingono le aziende a prediligere una moda-
lità di gestione rispetto a un’altra sono di difficile generalizzazione.
Sono emersi dalla ricerca sei fattori che influenzano particolarmen-
te la scelta:

• valore residuo dell’eccedenza alimentare;
• rischi di immagine;
• modalità di generazione dell’eccedenza alimentare;
• competenze gestionali;
• caratteristiche degli operatori presenti sul mercato;
• fungibilità.

Nel caso in cui il prodotto sia ancora commercializzabile, la vendi-
ta a mercati secondari o ad aziende di trasformazione rappresenta
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una strada percorribile e permette, almeno in parte, di coprire i co-
sti di produzione. 

In alcuni studi di caso è emerso che la preoccupazione di un’er-
rata gestione del prodotto donato da parte degli enti caritativi porta
a non donare il prodotto, e a destinarlo ad altri canali. In particola-
re, le aziende produttrici richiedono garanzie che il prodotto donato
non pervenga «troppo tardi» al bisognoso (ovvero alle mense per i
poveri, alle famiglie assistite ecc.), per prevenire danni alla salute
dell’assistito o conseguenti danni di immagine. Spesso questa pre-
occupazione è stata riscontrata in aziende che donano l’eccedenza a
enti caritativi in grado di dare poche garanzie sull’efficacia della
gestione degli alimenti. In alcuni casi questa preoccupazione non
rappresenta un vincolo vero e proprio alla donazione, ma spinge le
aziende a donare agli enti caritativi solo i prodotti che detengono
ancora una vita utile elevata, auto-selezionando l’eccedenza. Que-
sto significa che gli alimenti più prossimi alla data di scadenza ven-
gono smaltiti secondo altre modalità.

Un terzo fattore che influenza la scelta delle diverse modalità di
gestione dei prodotti eccedenti è legato alla frequenza e all’intensi-
tà con cui si genera il fenomeno. Nel caso in cui l’eccedenza si ge-
neri a picchi (ad esempio in seguito a una promozione che non ha
raggiunto il livello di vendite previste) è necessario un ingente sfor-
zo di gestione da parte di un eventuale ente caritativo cui viene do-
nata. Tale ente, infatti, può non riuscire a ritirarla e re-distribuirla
nell’orizzonte temporale disponibile. All’estremo opposto, nel caso
in cui l’eccedenza si generi frequentemente ma in piccole quantità,
è necessario uno sforzo quotidiano da parte di un ente caritativo cui
viene donata, poiché deve ritirare frequentemente piccole quantità. 

Un quarto fattore che spiega un limitato ricorso alla donazione è
la mancanza all’interno delle aziende di un processo di gestione
delle eccedenze strutturato. Molto spesso, infatti, la scelta della mo-
dalità di gestione dell’eccedenza è lasciata alla buona volontà dei
singoli operatori. È opinione degli autori che una maggiore struttu-
razione del processo di gestione dell’eccedenza potrebbe incremen-
tare la quantità di eccedenza donata. A volte, infatti, le modalità di
gestione dell’eccedenza alternative al conferimento in discarica non
sono note o non sono state opportunamente valutate.

L’industria di trasformazione alimentare 137
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Con il termine «caratteristiche degli operatori presenti sul mer-
cato» si intende la presenza sul territorio di operatori non-profit in
grado non solo di servire gli indigenti, ma anche di supportare le
imprese che intendono donare i loro prodotti. Questo fattore risulta
particolarmente rilevante per settori che richiedono un’elevata in-
tensità di gestione, come i surgelati.

Riquadro 6.8. Un esempio di gestione strutturata

Un produttore di alimenti secchi dona la propria eccedenza sia a food
bank sia a enti caritativi limitrofi all’azienda. Rivolgendosi a più asso-
ciazioni, infatti, può destinare l’eccedenza anche nel caso in cui i quan-
titativi si concentrino in pochi episodi nel corso dell’anno. Quando, in-
vece, la donazione non è un’alternativa percorribile, l’eccedenza viene
conferita ad aziende per la produzione di mangimi animali (che ricono-
scono un corrispettivo per i prodotti ricevuti). 
Questa realtà funge da esempio vincente di modalità di gestione, in
quanto consente, ove possibile, di utilizzare l’eccedenza per l’alimenta-
zione umana e, come seconda alternativa, di utilizzare l’eccedenza per
l’alimentazione animale. Questa seconda alternativa, oltre a non smalti-
re l’eccedenza come rifiuto, permette di utilizzare il corrispettivo rico-
nosciuto dall’azienda acquirente per coprire, almeno in parte, i costi di
produzione della merce eccedente.

Riquadro 6.7. Un esempio di ostacolo alla donazione

Un produttore di alimenti secchi dona gli alimenti eccedenti a Paesi in
via di sviluppo, esterni all’Unione Europea. La motivazione che vinco-
la l’azienda a non donare a food bank o enti caritativi nazionali è la pre-
senza di punti promozionali sulle confezioni. La raccolta dei punti, in-
fatti, consentirebbe al consumatore di ritirare prodotti omaggio, come
felpe e zaini. La donazione sul territorio nazionale potrebbe essere trop-
po costosa se, oltre a non recuperare il costo di produzione, l’azienda
dovesse sostenere anche i costi dei gadget relativi.

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.53  Pagina 138



L’industria di trasformazione alimentare 139
©

 E
di

zi
on

i A
ng

el
o 

G
ue

ri
ni

 e
 A

ss
oc

ia
ti

Da ultimo, l’analisi ha confermato la rilevanza del grado di fun-
gibilità nelle scelte aziendali (si ricorda che il segmento ambiente è
stato classificato come segmento ad alta fungibilità, mentre gli altri
due segmenti in esame risultano a media fungibilità). La vendita su
mercati secondari e la donazione a food bank o enti di smaltimento
sono modalità utilizzate principalmente nel segmento ad alta fungi-
bilità (42,1% contro 22,7%, figura 6.6), così come la vendita nei
mercati secondari (27,4% contro 6,1%). Al ridursi della fungibilità
si riscontra un’incidenza maggiore del conferimento a enti di smal-
timento (45,4% per i segmenti a media fungibilità contro un 25,1%
nel caso di alta fungibilità).

Fonte: elaborazione propria

Figura 6.6. Modalità di gestione dell’eccedenza nello stadio di trasformazione 
alimentare in funzione del grado di fungibilità (alta: ambiente; media: freschi 
e surgelati)
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6.6. Entità dello spreco alimentare

Lo spreco alimentare, come illustrato nel paragrafo 3.1.3, può esse-
re analizzato secondo diverse prospettive. Con riferimento all’acce-
zione sociale, viene considerato spreco alimentare tutto il prodotto
commestibile che non viene utilizzato per l’alimentazione umana.
Sono dunque «sprecate» le eccedenze non donate a food bank o en-
ti caritativi o non vendute su mercati secondari. In quest’ottica il
valore dello spreco alimentare è risultato pari a circa 81.000 tonnel-
late/anno, per un’incidenza percentuale sull’eccedenza alimentare
generata pari al 44,7%. 

L’incidenza dello spreco alimentare è differente nei tre segmenti
analizzati (tabella 6.6). È pari al 30,5% nelle aziende appartenenti
al segmento ambiente, al 65,1% nelle aziende appartenenti al seg-
mento freschi e al 97,7% nelle aziende appartenenti al segmento
surgelati. La spiegazione delle diverse percentuali è da ricercarsi
nelle incidenze delle diverse modalità di gestione dell’eccedenza,
illustrate nel paragrafo 6.5.

Considerando sia l’entità dell’eccedenza alimentare generata da
ogni segmento sia l’incidenza dello spreco per ciascun segmento, è
possibile ripartire lo spreco dell’industria alimentare per i tre seg-
menti analizzati (tabella 6.7 e figura 6.7): il segmento ambiente, che

Tabella 6.6. Quadro di sintesi dello spreco alimentare nello stadio 
di trasformazione alimentare

Ambiente Fresco Surgelato Totale

Eccedenza Volume 118,2 51,5 11,7 181,4
(1.000 t)

Spreco sociale Volume 36,1 33,5 11,4 81,0
(1.000 t)

Incidenza su 30,5 65,1 97,7 44,7
eccedenza (%)

Fungibilità Alta Media Media

Fonte: elaborazione propria

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.53  Pagina 140



L’industria di trasformazione alimentare 141
©

 E
di

zi
on

i A
ng

el
o 

G
ue

ri
ni

 e
 A

ss
oc

ia
ti

Tabella 6.7. Incidenza dei segmenti sull’eccedenza e sullo spreco nello stadio 
di trasformazione alimentare

Ambiente Fresco Surgelato Totale

Eccedenza Volume 118,2 51,5 11,7 181,4
(1.000 t)

Incidenza del 65,2 28,4 6,4 100
segmento (%)

Spreco sociale Volume 36,1 33,5 11,4 81,0
(1.000 t)

Incidenza del 44,5 41,4 14,1 100
segmento (%)

Fungibilità Alta Media Media

Fonte: elaborazione propria

Fonte: elaborazione propria

Figura 6.7. Incidenza dei segmenti sull’eccedenza e sullo spreco totale 
nello stadio di trasformazione alimentare
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genera il 65,2% dell’eccedenza alimentare, contribuisce al 44,5%
dello spreco alimentare; il segmento freschi, che genera il 28,4%
dell’eccedenza alimentare, contribuisce al 41,4% dello spreco ali-
mentare; similmente, il segmento surgelati, che genera solo il 6,4%
dell’eccedenza alimentare, contribuisce al 14,1% dello spreco com-
plessivo.

Da ultimo, riprendendo la classificazione dei tre segmenti in
esame in funzione del grado di fungibilità, si riscontra per il seg-
mento ad alta fungibilità (ossia il segmento ambiente) un’incidenza
del 44,5% sullo spreco alimentare complessivo. Viceversa i seg-
menti a media fungibilità contribuiscono al 55,5% dello spreco ali-
mentare. Di fatto al ridursi del grado di fungibilità si osserva un au-
mento dell’incidenza percentuale dello spreco alimentare. 

6.7. Sintesi dei risultati

Sebbene in termini percentuali il fenomeno dell’eccedenza alimen-
tare non risulti elevato per il settore manifatturiero (0,4% dei volumi
venduti, tabella 6.8), l’entità complessiva è significativa (181.400
tonnellate). Circa 118.200 tonnellate sono costituite da prodotti
conservabili a temperatura ambiente, e che quindi non necessitano
di particolari infrastrutture per essere conservati. Circa 51.500 ton-
nellate comprendono prodotti freschi, principalmente confezionati.
Infine 11.700 tonnellate sono costituite da prodotti surgelati, che
comprendono alimenti precotti e alimenti che necessitano di essere
cucinati. 

È stato riscontrato che le aziende mostrano una sempre maggio-
re attenzione al fenomeno e sono sempre più attive nel cercare di ri-
durlo. L’eccedenza alimentare, infatti, comporta costi che si riper-
cuotono sul cliente e sulla competitività dell’azienda: è necessario
sostenere da un lato i costi per realizzare il prodotto che non viene
venduto (o viene svenduto su mercati secondari), dall’altro lato i
costi di gestione e di smaltimento. 

Non tutta l’eccedenza diviene spreco: il 55,3% dell’eccedenza
alimentare, in questo stadio della filiera, viene recuperata per l’ali-
mentazione umana. Sono presenti infatti aziende che ricorrono alla
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vendita della merce eccedente su mercati secondari o alla donazio-
ne della merce eccedente a food bank ed enti caritativi. 

Dall’analisi degli studi di caso emerge, accanto alla forte atten-
zione delle aziende a contenere la generazione delle eccedenze, una
minore attenzione alla loro gestione. Circa il 44,7% delle ecceden-
ze si trasforma in spreco alimentare, pur in presenza di una buona
fungibilità. 

Questo dato rappresenta sicuramente un punto di partenza per un
miglioramento nella gestione delle eccedenze. A tal fine occorre
considerare i fattori interni all’azienda e i fattori di contesto che
portano a «degradare» l’eccedenza in spreco alimentare. Un appro-
fondimento su questi fattori rappresenta la strada da perseguire per
ridurre lo spreco. Sono di aiuto in questo senso gli esempi virtuosi
presenti sul mercato sia lato aziende di trasformazione sia lato real-
tà non-profit.

La strutturazione del processo di gestione, a livello aziendale,
rappresenterebbe una buona soluzione per utilizzare al meglio i
prodotti eccedenti nel minor tempo possibile. In primo luogo, cia-

Tabella 6.8. Quadro di sintesi dell’eccedenza e dello spreco nello stadio 
di trasformazione alimentare

Ambiente Fresco Surgelato Totale

Produzione Fatturato 65,3 37,5 4,0 106,8
(miliardi di €)

Volume 34.64 8.553 1.592 44.786
(1.000 t)

Eccedenza Volume 118,2 51,5 11,7 181,4
(1.000 t)

Incidenza su 0,34 0,60 0,73 0,41 
produzione (%)

Spreco sociale Volume 36,1 33,5 11,4 81,0
(1.000 t)

Incidenza su 30,5 65,1 97,7 44,7
eccedenza (%)

Fungibilità Alta Media Media

Fonte: elaborazione propria
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Riquadro 6.9. Un esempio nel «segmento freschi»

L’azienda è una multinazionale operante nel segmento freschi, in parti-
colare nel settore lattiero-caseario. Il fatturato annuo in Italia è superio-
re ai 50 milioni di euro. I prodotti commercializzati sono circa un cen-
tinaio e vengono realizzati in stabilimenti europei. 
Il canale commerciale è costituito prevalentemente da aziende della di-
stribuzione moderna, mentre il canale logistico si avvale di un network
logistico su un livello con due depositi centrali. 
I prodotti sono caratterizzati da una shelf life bassa (la vita utile è di cir-
ca 30 giorni) e sono affetti da stagionalità della domanda. A causa dei
contratti di fornitura stabiliti con i clienti, l’azienda deve garantire circa
20 giorni di vita utile alla consegna: la sell-by date interna del prodotto
è, quindi, di circa 10 giorni. Di questi, circa un giorno è speso presso gli
stabilimenti produttivi per consolidare il carico di spedizione, circa un
giorno (a volte due giorni) è necessario per trasportare i prodotti presso
il network logistico in Italia, mentre i restanti giorni sono utilizzati per
garantire la copertura a scorte presso i depositi italiani (i giorni di co-
pertura delle scorte sono pari mediamente a 7). 
L’azienda genera un quantitativo annuo di eccedenza pari allo 0,6% dei
prodotti venduti. La principale causa di generazione del fenomeno è il
raggiungimento della sell-by date interna degli alimenti, dovuta a erro-
ri di previsione della domanda, quindi di pianificazione della produzio-
ne. Un elemento che influisce notevolmente sull’errata previsione della
domanda è la presenza di numerose promozioni e lo scarso preavviso
con cui vengono ricevuti gli ordini da parte della distribuzione moder-
na (gli ordini vengono ricevuti un giorno per il successivo), che com-
porta la necessità di tenere un livello di scorte elevato. Un’ulteriore
causa di generazione delle eccedenze è il danneggiamento dell’imballo
(il packaging può arrivare danneggiato dallo stabilimento europeo op-
pure al ricevimento dal cliente, a causa della sovrapposizione di più
bancali durante il trasporto). L’azienda ha, da anni, avviato una relazio-
ne con un ente caritativo per destinare l’eccedenza alimentare agli indi-
genti (questa decisione è stata presa prevalentemente per un aspetto eti-
co). Succede però che si generi molta eccedenza in pochi periodi del-
l’anno, rendendo difficile il ritiro massivo da parte dell’ente caritativo.
Nei casi in cui l’ente non riesca a ritirare e re-distribuire l’eccedenza,
questa viene conferita ad aziende specializzate nella produzione di
mangimi.
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Riquadro 6.10. Un esempio nel «segmento ambiente»

L’azienda è una multinazionale operante nel settore della trasformazione
alimentare, in particolare nel settore ambiente. Il fatturato annuo in Ita-
lia è superiore ai 50 milioni di euro. I prodotti commercializzati vengo-
no realizzati in stabilimenti europei. 
Il canale commerciale è costituito prevalentemente da aziende della di-
stribuzione moderna, ma comprende anche i dettaglianti. Il canale logi-
stico si avvale di un network su due livelli con un deposito centrale. 
I prodotti sono caratterizzati da una shelf life elevata (la vita utile è di
circa 9-12 mesi), sono medio-fragili e affetti da bassa stagionalità della
domanda. A causa dei contratti di fornitura stabiliti con i clienti, l’a -
zienda deve garantire i due terzi della vita utile alla consegna: la sell-by
date interna del prodotto è, quindi, di circa 6-8 mesi. 
Coerentemente con le analisi del settore, l’azienda genera un quantitati-
vo annuo di eccedenza pari al 0,5% dei prodotti venduti. La principale
causa di generazione del fenomeno è il raggiungimento della sell-by
date interna degli alimenti, dovuta a errori di previsione della domanda,
soprattutto in corrispondenza di promozioni. Le promozioni, nella real-
tà esaminata, sono, infatti, molto frequenti e si caratterizzano sia per
sconti sul prezzo del prodotto sia per packaging realizzati ad hoc. 
In questo secondo caso, in particolare, se un prodotto con packaging
promozionale non viene venduto entro il termine della promozione, ge-
nera eccedenza. Il cliente, infatti, non accetta che venga consegnato del
prodotto con le specifiche di una promozione ormai scaduta.
Un’ulteriore causa di generazione dell’eccedenza è il danneggiamento
dell’imballo (il packaging può pervenire danneggiato dallo stabilimen-
to europeo oppure al ricevimento dal cliente).
Infine, si verificano due ulteriori cause, relative ai resi contestuali alla
consegna (qualora non sia possibile rimetterli sul canale commerciale)
o ai resi per invenduto (ammesso nel caso di particolari promozioni o
ricorrenze). L’azienda ha avviato relazioni con più food bank ed enti
caritativi per destinare parte dell’eccedenza alimentare agli indigenti.
In particolare, l’eccedenza con vita residua elevata viene donata a que-
ste associazioni. L’eccedenza prossima alla data di scadenza viene ven-
duta a un’azienda di trasformazione per la produzione di mangimi, con
cui l’azienda detiene un rapporto ormai consolidato. I prodotti commer-
cializzati dall’azienda, infatti, si prestano bene a questa destinazione.
Questa seconda modalità di gestione permette all’azienda di recupera-
re, almeno in parte, i costi di produzione.
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scuna realtà aziendale potrebbe vagliare le diverse alternative e
creare un piano di azione nel caso si generi eccedenza. Il piano do-
vrebbe tenere in considerazione sia le modalità secondo cui si gene-
ra l’eccedenza (quantitativi costanti ma volumi ridotti, oppure ge-
nerazione una tantum di ingenti quantità) sia una gerarchia prefe-
renziale delle diverse modalità di gestione percorribili, privilegian-
do il ritorno economico, di immagine o aspetti etici e sociali. 

Da un punto di vista di più alto livello, il legislatore potrebbe in-
tervenire favorendo il diffondersi di buone pratiche e lo sviluppo di
operatori non-profit che gestiscano le eccedenze anche nei segmen-
ti dove la gestione risulta più difficoltosa, come il segmento dei fre-
schi e dei prodotti surgelati. 
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Capitolo settimo

La distribuzione

Questo capitolo presenta il settore della distribuzione in Italia, in
termini di dimensioni, flussi gestiti, assetto logistico-produttivo e
grado di fungibilità, distinguendo due segmenti (centri distributivi,
punti vendita). Si illustra poi la stima dell’eccedenza alimentare nel
settore, ottenuta con il metodo descritto nei capitoli 3 e 4, approfon-
dendo le cause di generazione. Infine, analizzate le modalità di ge-
stione dell’eccedenza alimentare, si perviene alla quantificazione
dello spreco alimentare.

7.1. Organizzazione delle aziende di distribuzione 

Le imprese di distribuzione alimentare, con un fatturato complessi-
vo per la parte alimentare di 109,7 miliardi di euro (Federdistribu-
zione, 2007), rappresentano lo stadio intermedio tra le aziende di
trasformazione e i clienti (siano essi aziende che offrono servizi di
ristorazione o i consumatori finali). Il settore è composto dalla di-
stribuzione moderna, dai negozi tradizionali e dagli ambulanti. I
punti vendita appartenenti alla distribuzione moderna sono 19.500,
i negozi tradizionali circa 175.000, gli ambulanti 29.000 (Federdi-
stribuzione, 2007). Nonostante il minor numero di punti vendita, la
distribuzione moderna detiene il 70% del mercato (77 miliardi di
euro), mentre i negozi tradizionali ne detengono il 20% e gli ambu-
lanti il restante 10%.©
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L’analisi si è focalizzata sulla distribuzione moderna in quanto i
negozi tradizionali e gli ambulanti, non appartenenti a catene di ne-
gozi facenti riferimento a un’unica insegna, hanno modalità di ge-
stione specifiche a livello di singolo attore e quindi di difficile ge-
neralizzazione e quantificazione. 

7.1.1. Classificazione

Il network delle insegne della distribuzione moderna è caratterizza-
to da:

• una rete di punti vendita;
• una rete di depositi, chiamati centri distributivi (Ce.Di.).

Nella maggior parte dei casi (80% dei volumi gestiti), i fornitori (ad
esempio le aziende di trasformazione) consegnano la merce ai cen-
tri distributivi, i quali, a loro volta, consegnano la merce ai punti
vendita. Nei restanti casi, soprattutto per i prodotti freschi (ad
esempio il latte) e per le insegne più piccole, i fornitori consegnano
la merce direttamente ai punti vendita.

A livello organizzativo i punti vendita e i centri distributivi sono
molto diversi. I primi sono dedicati alla vendita dei prodotti. I se-
condi sono dedicati allo svolgimento delle operazioni logistiche ne-
cessarie a rendere i prodotti disponibili presso i punti vendita (come
ad esempio la preparazione degli ordini). Inoltre, nei centri distribu-
tivi il quantitativo a scorta è tale da coprire mediamente due setti-
mane di domanda, mentre nei punti vendita è molto ridotto, grazie
ai rifornimenti frequenti dai centri distributivi.

Per questi motivi si è deciso di dividere lo studio dei punti ven-
dita (nel seguito chiamato «segmento punti vendita») dallo studio
dei centri distributivi (nel seguito chiamato «segmento centri distri-
butivi»).

148 Dar da mangiare agli affamati

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.53  Pagina 148



7.1.2. Assetto logistico-produttivo

Nei due segmenti in esame – punti vendita e centri distributivi – si ri-
scontrano impostazioni diverse nella gestione del flusso dei prodotti. 

Nel segmento centri distributivi l’approvvigionamento avviene
sulla base di previsioni di vendita aggregate (ossia per tutti i punti
vendita serviti), con il supporto di software per la gestione dei rior-
dini. È prassi del settore, inoltre, effettuare acquisti speculativi, ov-
vero acquistare grandi quantitativi di prodotto in presenza di sconti
da parte del fornitore. I prodotti gestiti sono tipicamente unità di ca-
rico complete, contenenti più confezioni delle stesso articolo. In
questo segmento si privilegia una gestione a scorta del prodotto, in
modo da garantire un alto livello di servizio ai punti vendita, ma vi
sono anche flussi gestiti in modalità cross-docking (soprattutto per
prodotti deperibili, come l’ortofrutta). Questa modalità prevede il ri-
cevimento della merce in arrivo da diversi fornitori, il controllo e la
contestuale spedizione di un carico multi-prodotto ai punti vendita.

All’interno dei punti vendita l’approvvigionamento avviene sul-
la base delle previsioni di vendita del singolo esercizio commercia-
le. La scorta di prodotto è minima (spesso non vi è un magazzino
presso il punto vendita in cui tenere i prodotti). Qualora si generi
stock-out, i prodotti mancanti vengono reintegrati da parte dei cen-
tri distributivi con la consegna successiva. L’unità di gestione – ne-
gli ordini e nel rifornimento degli scaffali – è la singola confezione
di un articolo o al più un «collo» contenente più confezioni dello
stesso articolo. All’interno dei punti vendita più grandi vi sono an-
che reparti di trasformazione del prodotto (si pensi alla macelleria),
che preparano i prodotti sulla base delle specifiche esigenze del-
l’esercizio commerciale. Più in generale, all’interno del segmento
punti vendita è possibile identificare diversi reparti sulla base dei
prodotti gestiti e delle caratteristiche gestionali (tabella 7.1).

Negli ultimi anni, alcune aziende della distribuzione si sono do-
tate di propri centri di lavorazione/produzione, con l’obiettivo di
commercializzare prodotti a marchio proprio (private label). Tale
flusso, oggi ancora marginale, è stato incluso nell’analisi delle
aziende di trasformazione alimentare.
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7.1.3. Fungibilità delle eccedenze

Le specificità dei due segmenti in esame comportano un differente
grado di fungibilità delle eccedenze generate, funzione a propria
volta della fungibilità intrinseca e dell’intensità gestionale richiesta
per valorizzare e mantenere le eccedenze stesse (si veda il capitolo
3 per maggiori dettagli). 

Il segmento centri distributivi è assimilabile, dal punto di vista
della fungibilità, alle aziende di trasformazione alimentare. È carat-
terizzato da un grado di fungibilità alto, risultato della combinazione
del giudizio relativo al grado di fungibilità intrinseca (alto) e dell’in-
tensità di gestione (bassa). La fungibilità intrinseca risulta alta in
quanto i prodotti sono facilmente conservabili (sono in genere confe-
zionati), pronti all’uso, e la vita utile residua (in seguito alla genera-
zione dell’eccedenza) è generalmente superiore alla settimana. L’in-
tensità di gestione risulta bassa in quanto i prodotti in questo seg-
mento necessitano in genere di un limitato lavoro di valorizzazione
(si tratta nella maggior parte dei casi di stoccare temporaneamente la
merce e compilare la documentazione relativa) e di un limitato onere
di mantenimento (sono necessari normali furgoni per il trasporto del-
la merce e depositi tradizionali per lo stoccaggio della merce). 

Tabella 7.1. Esempi di categorie merceologiche per i diversi reparti 
del segmento punti vendita

Reparto Esempi di categorie merceologiche 

Scatolame Pasta, riso, scatolame, conserve, olio, bevande
Panetteria Pane fresco
Prodotti freschi Latte, formaggi e salumi confezionati

a libero servizio
Prodotti al banco Formaggi e salumi confezionati al momento, gastronomia
Macelleria Carne fresca confezionata
Pescheria Pesce fresco confezionato
Ortofrutta Frutta e verdura
Surgelati Gelati, alimenti precotti, verdura surgelata

Fonte: elaborazione propria
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Il segmento dei punti vendita, invece, è caratterizzato da un me-
dio grado di fungibilità. La fungibilità intrinseca risulta media in
quanto i prodotti sono confezionati e pronti all’uso, ma la vita utile
residua è, generalmente, di pochi giorni. L’intensità di gestione ri-
sulta media in quanto i punti vendita spesso non dispongono di spa-
zio sufficiente per stoccare temporaneamente la merce e gli enti ca-
ritativi o le food bank devono raccogliere con elevata frequenza
piccoli quantitativi di eccedenza in ciascun punto vendita, con con-
seguenti difficoltà logistiche.

Anche in questo stadio della filiera sarebbe concettualmente
possibile segmentare l’analisi di fungibilità per tipologia di prodot-
to. Data la forte comunanza dei processi analizzati nello stadio di
distribuzione si è deciso tuttavia, per le finalità di questa ricerca, di
non segmentare ulteriormente l’analisi.

7.2. Campione analizzato

Per svolgere un’analisi approfondita del fenomeno eccedenza ali-
mentare sono stati svolti 34 studi di caso (tabella 7.2), appartenenti
ai due segmenti considerati. In particolare sono stati svolti 5 studi di
caso per analizzare il segmento centri distributivi e 29 per il segmen-
to punti vendita (coinvolgendo sia supermercati, sia ipermercati, sia
«superette», sia cash and carry). Gli studi di caso sono stati svolti
coinvolgendo principalmente i direttori della logistica nel primo
segmento e i direttori commerciali nel secondo. Le interviste sono

Tabella 7.2. Numerosità e caratteristiche del campione esaminato 
per il settore della distribuzione alimentare

Centri Punti 
distributivi vendita

Numero di studi di caso 5 29
Incidenza degli studi di caso sul fatturato del settore 19,6% 19,6%

Fonte: elaborazione propria
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state svolte, ove possibile, direttamente in loco. Analizzando la com-
posizione del campione si osserva che le realtà intervistate, presenti
su tutto il territorio nazionale, detengono il 19,6% del mercato1.

Si ricorda che il campione di analisi è servito sia a comprendere le
dinamiche di creazione e gestione dell’eccedenza alimentare, sia a
fornire la base empirica per la stima, su base annua, dell’eccedenza
alimentare e dello spreco (si veda per maggiori dettagli il capitolo 4).

Anche per questo stadio della filiera sono disponibili dati sul va-
lore monetario del venduto. Pertanto è stato necessario introdurre
delle ipotesi sulla densità di valore dei prodotti (2,5 euro/kg). Tale
valore, risultante dagli studi di caso, tiene conto sia del mix di ven-
dita sia della densità delle diverse categorie merceologiche. 

Relativamente alla generazione dell’eccedenza, si è riscontrata
una diversa profondità dei dati quantitativi disponibili fra il seg-
mento centri distributivi e il segmento punti vendita. Nel primo le
causali sono spesso registrate nel sistema informativo. Nel secondo
segmento viene registrata la «differenza inventariale» (ossia la dif-
ferenza tra quanto ricevuto dai centri distributivi e quanto venduto)
mentre l’analisi delle causali è svolta in modo qualitativo. 

7.3. Eccedenza alimentare: processo di generazione 

La generazione dell’eccedenza nella distribuzione alimentare è le-
gata a quattro cause principali: il raggiungimento della sell-by date
degli alimenti, la non conformità del packaging del prodotto agli
standard richiesti, la non conformità del prodotto agli standard ri-
chiesti e i resi. 

7.3.1. Principali causali 

Similmente a quanto riscontrato nelle aziende di trasformazione ali-
mentare, una delle cause principali di generazione del fenomeno

152 Dar da mangiare agli affamati

1 Tale percentuale è stata calcolata considerando solo la parte di fatturato del-
le insegne relativa ai prodotti alimentari.
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dell’eccedenza alimentare è il raggiungimento della «sell-by date
interna» degli alimenti. In particolare, nel segmento centri distribu-
tivi si riscontra il superamento della data entro cui un prodotto deve
essere conferito ai punti vendita, affinché questi dispongano del
tempo necessario per venderlo al consumatore (riquadro 7.1). 

Nel segmento punti vendita si riscontra, invece, il raggiungi-
mento della sell-by date del prodotto, che lo rende non vendibile al
consumatore. Tale dinamica è accresciuta da un comportamento
diffuso tra i consumatori, ovvero la scelta di prodotti con la data di
scadenza più lontana, mentre i prodotti da consumare nel breve pe-
riodo sono lasciati sugli scaffali. Inoltre, accade che il consumatore
sposti erroneamente i prodotti all’interno del punto vendita. Ad
esempio può accadere che il consumatore prelevi un prodotto, deci-
da in seguito di non acquistarlo e lo lasci in prossimità delle casse.
Se tali prodotti non vengono identificati dal personale e riposti in
tempo breve nel corretto reparto c’è il rischio che non vengano più
acquistati dal consumatore.

Riquadro 7.1. Un esempio di «sell-by date interna»

Un’insegna della distribuzione moderna ha inserito a sistema informa-
tivo la sell-by date interna dei diversi alimenti, in modo da garantire al
punto vendita una sell-by date sufficiente. Nella seguente tabella se ne
riportano alcuni esempi.

Prodotti Sell-by date interna

Scatolame con vita utile da 451 a 999 giorni 47 giorni
Scatolame con vita utile da 91 a 150 giorni 30 giorni
Uova 25 giorni
Wurstel 60 giorni
Formaggi freschi 20 giorni
Salumi confezionati 30 giorni
Surgelati 120 giorni

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.53  Pagina 153



Anche nella distribuzione si possono originare eccedenze a cau-
sa della non conformità del prodotto. 

Un primo tipo di non conformità è legato al degrado del pack -
aging, dovuto sia a danneggiamenti, sia a packaging relativi a pro-
mozioni «scadute». 

Un secondo tipo è costituito dai danneggiamenti. Nel segmento
centri distributivi è possibile che si verifichino errate movimenta-
zioni nei centri distributivi oppure durante il trasporto. Le confezio-
ni di alcuni dei prodotti alimentari, si pensi ad esempio alle insalate
imbustate, sono particolarmente fragili, cosicché una minima so-
vrapposizione con prodotti più pesanti può causarne il danneggia-
mento. Nel segmento punti vendita, invece, è frequente che le con-
fezioni degli alimenti vengano danneggiate a causa delle manipola-
zioni dei clienti (ad esempio i prodotti possono cadere a terra o ve-
nire ammaccati dalle movimentazioni dei carrelli). Inoltre, è emer-
so che nei punti vendita all’ingrosso il consumatore apre frequente-
mente confezioni multi-prodotto (si pensi alle confezioni contenen-
ti più pacchi di patatine) per prelevarne una sola. Non sempre le
confezioni aperte vengono poi acquistate, o non sempre vengono
acquistati i singoli prodotti in esse contenuti.

Inoltre può essere il prodotto in sé e non il packaging a essere
non conforme agli standard del circuito di vendita, quali ad esempio
le caratteristiche estetiche o i dati riportati sull’etichetta. 

Ad esempio, similmente a quanto accade in produzione, i pro-
dotti ortofrutticoli e i prodotti freschi possono essere selezionati
sulla base delle caratteristiche estetiche anche all’interno dei centri
distributivi. Oppure può accadere che l’etichetta del prodotto o del
collo di prodotti contenga informazioni parziali o errate (come il
peso o la data di confezionamento ad esempio), generando ecce-
denza presso i centri distributivi sia nel caso in cui gli errori venga-
no identificati lì, sia nel caso in cui vengano identificati presso i
punti vendita, comportando il reso ai centri distributivi. 

Nei punti vendita, invece, può accadere che una perdita qualitati-
va dal punto di vista estetico, particolarmente per i prodotti ortofrut-
ticoli, derivi dall’incuria dei consumatori che esaminano i prodotti.

Nel segmento punti vendita sono particolarmente significative le
non conformità relative all’etichetta. Tali non conformità fanno ri-
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ferimento sia a prodotti confezionati all’interno dei punti vendita,
dove si possono presentare errori di pesatura e prezzatura, sia a pro-
dotti preconfezionati ma etichettati all’interno del punto vendita. 

Un ulteriore motivo di creazione delle eccedenze è associato al
fenomeno dei «resi». I punti vendita analizzati appartengono all’in-
segna che gestisce centralmente la distribuzione della merce. Tutta-
via può accadere che i punti vendita rifiutino il ritiro di prodotti in
presenza di errori nell’assortimento della spedizione da parte dei
centri distributivi. Tale fenomeno è ancora più marcato nei punti
vendita gestiti in franchising. In questi casi, se i prodotti resi conte-
stualmente alla consegna non vengono re-indirizzati ad altri punti
vendita in tempo utile, possono generare eccedenza presso il centro
distributivo.

Anche i prodotti rimasti invenduti presso i punti vendita vengo-
no re-inviati presso i centri distributivi, generando eccedenza pres-
so questi ultimi. La prassi nasce dall’esigenza commerciale di ga-
rantire la presenza di prodotti specifici o legati a particolari promo-
zioni e festività negli scaffali. Nel momento in cui questi non ven-
gono acquistati dal consumatore, può essere preferibile che sia il
centro distributivo a gestirli. Da un lato il centro distributivo può
adoperarsi per riallocarli presso altri punti vendita. Dall’altro lato
può re-inviare gli invenduti al produttore o smaltirli centralmente.

7.3.2. Incidenza delle causali

Le causali di generazione dell’eccedenza hanno un peso relativo
differente nei due segmenti considerati.

All’interno del segmento centri distributivi, l’eccedenza alimen-
tare si genera principalmente per il raggiungimento della sell-by
 date interna degli alimenti (il 48,7%, come evidenziato in figura
7.1). In secondo luogo influiscono i resi (28,1%). A seguire risulta
importante nella generazione del fenomeno la non conformità del
prodotto, a causa della non corrispondenza agli standard richiesti
dalla produzione / dal circuito di vendita (12,8%). Si riscontra una
incidenza percentuale di poco inferiore della non conformità di
 packaging (10,4%). 
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Relativamente ai punti vendita, non si dispone di dati quantitati-
vi altrettanto puntuali, ma secondo gli intervistati il raggiungimento
della sell-by date risulta la causa principale. A seguire impattano la
non conformità del packaging e del prodotto (soprattutto per l’orto-
frutta).

7.3.3. Scarti e riuso

Le causali evidenziate non sempre comportano la creazione di ec-
cedenza alimentare. Infatti, in taluni casi è possibile immettere i
prodotti nel circuito commerciale in seguito a particolari accorgi-
menti. Ad esempio, nel caso in cui all’interno dei centri distributivi
i prodotti abbiano subito un danneggiamento nell’imballo seconda-
rio, si provvede a sostituirlo (sostenendo il relativo costo di mano-
dopera e materiale). Per ridurre la creazione del fenomeno dell’ec-
cedenza alimentare all’interno del punto vendita è possibile, invece,

Fonte: elaborazione propria

Figura 7.1. Cause della generazione dell’eccedenza alimentare nel segmento 
centri distributivi
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applicare sconti specifici per i prodotti prossimi alla scadenza (ri-
quadro 7.2). 

I prodotti gestiti secondo queste modalità, nella presente analisi,
non concorrono alla quantificazione dell’eccedenza alimentare (si
vedano i capitoli 3 e 4). Di conseguenza l’incidenza percentuale
delle causali precedentemente descritte e le tonnellate presentate
nei paragrafi successivi sono state calcolate sui volumi dell’ecce-
denza generata al netto di tali pratiche. 

Da ultimo nelle causali di generazione dell’eccedenza e nella
quantificazione del fenomeno non sono stati considerati i seguenti
eventi:

• problemi di food safety come ad esempio quando i prodotti con
confezioni aperte sono ritirati dal mercato, anche su indicazione

Riquadro 7.2. Sconti «anti-eccedenza» nei punti vendita

In numerosi punti vendita i prodotti prossimi alla scadenza vengono of-
ferti ai clienti a prezzi scontati. 
Il caso più frequente è quello relativo allo scatolame, in cui con qualche
settimana di anticipo rispetto alla data di scadenza i punti vendita appli-
cano prezzi inferiori favorendo così il ricambio sugli scaffali e l’esposi-
zione di prodotti «nuovi».
Di maggiore interesse sono gli sconti relativi ai prodotti freschi. Dagli
studi di caso è emerso che i punti vendita di un’insegna mettono in «va-
sca» i prodotti lattiero-caseari prossimi alla scadenza, scontandoli dap-
prima al 30%, successivamente al 50%. In questo modo si evita il ri-
schio che rimangano invenduti al raggiungimento della scadenza. 
Un’altra insegna della distribuzione moderna utilizza una diversa mo-
dalità di vendita per ridurre l’eccedenza dei prodotti ittici. I punti ven-
dita di questa insegna scontano al 50% i prodotti rimasti invenduti. La
vendita, in particolare, avviene in una fascia oraria prestabilita della do-
menica, sconosciuta al consumatore. In questo modo non vengono fa-
voriti comportamenti opportunistici da parte del consumatore, ma ven-
gono premiati i clienti che casualmente si trovano nei punti vendita in
quella fascia oraria.
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delle autorità sanitarie; la qualità del prodotto potrebbe non ri-
sultare più sicura e quindi il prodotto diventa scarto alimentare;

• i resi ai fornitori, che sono stati considerati nel capitolo prece-
dente, relativo alle aziende di trasformazione alimentare;

• i furti e i cali di peso dei prodotti; ad esempio se un alimento per-
viene nel punto vendita con un determinato peso unitario e duran-
te lo stoccaggio o l’esposizione a scaffale perde parte del peso
unitario a causa della perdita di acqua, tale riduzione di peso nel-
l’analisi non viene contabilizzata come eccedenza alimentare;

• gli scarti di lavorazione, quali ad esempio le parti di prosciutto
scartate dal personale di banco nel reparto freschi.

7.4. Eccedenza alimentare: 
quantificazione del fenomeno

Nello stadio della distribuzione vengono generate circa 777.600
tonnellate di eccedenza alimentare (tabella 7.3), pari all’1,4% del
transato complessivo. Il valore dell’eccedenza risulta più significa-
tivo nel segmento punti vendita (2,3% delle vendite), rispetto al
segmento centri distributivi (0,3% dei volumi gestiti).

Tabella 7.3. Quadro di sintesi dell’eccedenza alimentare nei due segmenti 
dello stadio di distribuzione

Centri Punti Totale
distributivi vendita

Produzione Fatturato – 77,0 77,0
(miliardi di €) 

Volume 24.524 30.655 55.179
(1.000 t) 

Eccedenza Volume 73,6 704,0 777,6
(1.000 t)

Incidenza su 0,30 2,30 1,41
produzione (%)

Fonte: elaborazione propria
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Per avere un’idea della dimensione del fenomeno e consideran-
do il numero di punti vendita della distribuzione moderna, in un’i -
potesi di distribuzione uniforme dell’eccedenza su tutti i punti ven-
dita, risulterebbe un valore dell’eccedenza annua in ciascun punto
vendita pari a 36 tonnellate, ossia a 0,7 tonnellate a settimana.

I reparti dei punti vendita più critici dal punto di vista dell’inci-
denza percentuale dell’eccedenza sui volumi venduti risultano la
panetteria (9,0%, tabella 7.4), la pescheria (5,0%), il reparto orto-
frutta (5,0%) e la macelleria (4,0%). A seguire i reparti relativi ai
prodotti freschi venduti al banco (3,5%) e a libero servizio (1,5%).
I reparti dove vi è una minore incidenza percentuale del fenomeno
sono quelli contenenti i prodotti conservabili a temperatura ambien-
te (0,5%) e surgelata (0,25%).

7.5. Gestione dell’eccedenza alimentare

Le modalità di gestione dell’eccedenza sono ben tracciate in en-
trambi i segmenti, anche a causa di precise normative fiscali. Una
volta generata, l’eccedenza alimentare nelle insegne della distribu-
zione può essere gestita secondo tre modalità:

Tabella 7.4. Incidenza percentuale dell’eccedenza alimentare nei diversi 
reparti dei punti vendita

Reparto % eccedenza

Alimenti secchi 0,5
Panetteria 9,0
Prodotti freschi a libero servizio 1,5
Prodotti freschi al banco 3,5
Macelleria 4,0
Pescheria 5,0
Ortofrutta 5,0
Surgelati 0,25

Fonte: elaborazione propria
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• donazione a enti caritativi o a food bank (ad esempio Fondazio-
ne Banco Alimentare e Last Minute Market);

• conferimento, o eventualmente vendita, ad aziende di trasforma-
zione, che tipicamente realizzano mangimi per animali;

• conferimento a enti di smaltimento.

Bisogna sottolineare che in questo stadio della filiera non è possibi-
le ricorrere alla vendita in canali secondari poiché non vi sono alter-
native alla commercializzazione all’interno dei punti vendita.

Nei punti vendita il conferimento a enti di smaltimento si riferi-
sce all’azienda locale di gestione dei rifiuti urbani. Diversamente
da quanto accade nei centri distributivi, il costo sostenuto dai punti
vendita per la raccolta dei rifiuti è funzione della superficie del-
l’esercizio (non dipende dai volumi consegnati); viene sostenuto
pagando la tassa o la tariffa rifiuti. Ne consegue che la donazione a
food bank o enti caritativi non costituisce un risparmio diretto in
questa voce di costo. 

I risultati dell’analisi delle modalità di gestione evidenziano un
elevato ricorso allo smaltimento del prodotto come rifiuto (91,5%,
figura 7.2). Tuttavia, la donazione a food bank o enti caritativi non
è trascurabile (7,5%). Una piccola parte dell’eccedenza viene con-
ferita ad aziende di trasformazione (1,0%). 

Le diverse modalità di gestione dell’eccedenza hanno un peso
relativo differente nei due segmenti in esame (figura 7.3 e tabella
7.5). In particolare, nel segmento centri distributivi più della metà
dell’eccedenza alimentare (55%) viene conferita a enti di smalti-
mento, ma una buona parte dell’eccedenza (35%) viene donata a
 food bank o enti caritativi. La restante parte (10%) viene conferita
ad aziende di trasformazione. Relativamente al segmento punti
vendita è possibile osservare che quasi tutta l’eccedenza alimentare
(95,4%) viene smaltita come rifiuto, per le ragioni menzionate. No-
nostante le recenti iniziative intraprese per valorizzare l’eccedenza
generata dai punti vendita (riquadro 7.3), a oggi solamente una pic-
cola parte dell’eccedenza (4,6%) viene recuperata ai fini dell’ali-
mentazione umana.

È interessante osservare che all’interno dei punti vendita il repar-
to maggiormente coinvolto nell’attività di donazione risulta il repar-
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Fonte: elaborazione propria

Figura 7.2. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare nello stadio 
di distribuzione

Fonte: elaborazione propria

Figura 7.3. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare nei due segmenti 
dello stadio di distribuzione

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.54  Pagina 161



162 Dar da mangiare agli affamati

to scatolame, contenente prodotti conservabili a temperatura am-
biente, che costituisce circa il 30% dell’eccedenza alimentare gene-
rata (tabella 7.6). Seguono i reparti panetteria e prodotti freschi a li-
bero servizio, che originano ciascuno circa il 10% dell’eccedenza.

Riquadro 7.3. Un esempio di gestione strutturata 
delle eccedenze nei punti vendita

Un’insegna operante su tutto il territorio nazionale ha instaurato colla-
borazioni con diverse associazioni per il ritiro dell’eccedenza alimenta-
re, definendo procedure interne per la selezione dei prodotti da parte
del personale e il ritiro da parte delle associazioni. Il valore dell’ecce-
denza donata nel corso del 2010 ammonta a oltre 180.000 euro. Tale va-
lore si riferisce ai sei ipermercati coinvolti a oggi nell’iniziativa e ai so-
li prodotti confezionati conservabili a temperatura ambiente e a tempe-
ratura controllata. Le altre categorie merceologiche, come i prodotti
freschi non confezionati, la carne e il pesce, sono attualmente escluse
dall’iniziativa. I punti vendita, infatti, preferiscono donare prodotti si-
curi dal punto di vista igienico-sanitario e prodotti con una data di sca-
denza chiara e pre-etichettata. Secondo gli accordi, infatti, il personale
del punto vendita e i volontari delle associazioni devono controllare at-
tentamente le etichette dei prodotti prima del ritiro. In particolare, l’at-
tività di ritiro all’interno degli ipermercati avviene in fasce orarie e in
giorni della settimana prestabiliti, poiché l’eccedenza viene identificata
durante il controllo serale della merce nei reparti. È in corso di valuta-
zione l’estensione dell’iniziativa ad altri punti vendita.

Tabella 7.5. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare nei due segmenti 
dello stadio di distribuzione

Centri distributivi Punti vendita Totale

Enti di smaltimento 55,0% 95,4% 91,5%
Food bank/enti caritativi 35,0% 4,6% 7,5%
Aziende di trasformazione 10,0% – 1,0%

Fonte: elaborazione propria
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Le motivazioni che spingono le aziende a prediligere una moda-
lità di gestione rispetto a un’altra sono simili a quelle riscontrate
nelle aziende di trasformazione. È emerso che i seguenti fattori in-
fluenzano la scelta:

• valore residuo dell’eccedenza alimentare;
• fungibilità;
• accordi con i produttori e con gli operatori logistici;
• competenze gestionali;
• caratteristiche degli operatori presenti sul mercato;
• norme igienico-sanitarie.

In alcuni casi i prodotti caratterizzati da una ridotta shelf life residua
non vengono donati, sia perché non vi è consapevolezza che le food
bank e gli enti caritativi ritirano prodotti vicini alla data di scaden-
za, sia per evitare che il prodotto donato pervenga «troppo tardi» al
bisognoso (potenzialmente causando danni alla salute dell’assistito
o all’immagine). Questo significa che gli alimenti più prossimi alla
data di scadenza vengono smaltiti secondo altre modalità.

Un secondo fattore che influenza la scelta tra le modalità di ge-
stione dei prodotti eccedenti è legato al valore della fungibilità e al-
la difficoltà da parte delle associazioni a ritirare l’eccedenza nel

Tabella 7.6. Incidenza percentuale delle donazioni nei diversi reparti 
nel segmento punti vendita

Reparto % eccedenza

Scatolame 30,0
Panetteria 10,0
Prodotti freschi a libero servizio 10,0
Prodotti freschi al banco 0,5
Macelleria 0,0
Pescheria 0,0
Ortofrutta 0,5
Surgelati 1,0

Fonte: elaborazione propria
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segmento punti vendita e, in generale, a ritirare i prodotti freschi e
surgelati. Infatti, si tratta di effettuare ritiri frequenti (più volte a
settimana) di piccole quantità, prossime alla scadenza.

Un ulteriore fattore da evidenziare riguarda gli accordi che inter-
corrono tra le aziende di trasformazione alimentare e le aziende di
distribuzione. Può accadere che le aziende di trasformazione ali-
mentare non autorizzino le aziende di distribuzione a donare i pro-
dotti a marchio, per paura che un’errata gestione del prodotto possa
compromettere l’immagine aziendale. In questi casi, l’eccedenza
alimentare generata presso i centri distributivi diviene necessaria-
mente spreco. Allo stesso modo, vi sono accordi tra le aziende di di-
stribuzione e gli operatori logistici che gestiscono i centri distributi-
vi che potrebbero vincolare la scelta delle modalità di gestione. In
particolare, vi sono accordi contrattuali secondo i quali i prodotti
danneggiati durante le ordinarie movimentazioni di magazzino de-
vono essere rimborsati e smaltiti dall’operatore logistico. In questi
casi, quindi, la gestione dell’eccedenza alimentare causata da dan-
neggiamenti di packaging viene demandata a enti terzi, svincolando
l’azienda dal relativo lavoro di gestione.

Un quarto fattore che ostacola il ricorso alla donazione è la man-
canza all’interno delle aziende di un processo strutturato di gestio-
ne delle eccedenze. È emerso che in alcune insegne i direttori dei
punti vendita possono intraprendere autonomamente la strada della
donazione secondo regole e prassi decise a livello locale. In altre, è
stato evidenziato che, prima di intraprendere progetti in questa dire-
zione, i direttori dei singoli punti vendita devono attendere che l’in-
segna dia le linee guida per instaurare la collaborazione con food
bank o enti caritativi. Un ruolo importante è svolto dalle caratteri-
stiche degli operatori con cui interloquire per la donazione. Critica
appare la presenza sul territorio di organizzazioni capaci di ritirare
con un’elevata frequenza l’eccedenza generata presso i diversi pun-
ti vendita. Nei centri di piccola dimensione possono essere presenti
numerosi piccoli punti vendita che generano, quotidianamente, pic-
coli quantitativi di eccedenza. Non è scontato che vi siano associa-
zioni disponibili al ritiro di piccole quantità e dotate di mezzi idonei
a movimentarle, in particolare per l’eccedenza generata dai reparti
freschi o surgelati.
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Da ultimo, è importante evidenziare che alcuni prodotti ecceden-
ti non si prestano alla donazione a causa di norme igienico-sanitarie.
Appartengono a questa categoria i prodotti non confezionati, vendu-
ti nei reparti freschi al banco, pescheria e macelleria. Questi prodot-
ti difficilmente possono essere conferiti senza un’opportuna confe-
zione ed etichetta, indicante la data di confezionamento e scadenza.

Anche in questo stadio, lo studio ha confermato la rilevanza del
grado di fungibilità nelle scelte aziendali. Si ricorda che il segmen-
to centri distributivi è stato classificato ad alta fungibilità, mentre il
segmento punti vendita è stato classificato a media fungibilità. Ana-
lizzando la figura 7.3, si osserva che la donazione a food bank o en-
ti caritativi è una modalità utilizzata principalmente nei centri di-
stributivi (35,0% contro 4,6%), segmento ad alta fungibilità, così
come il conferimento ad aziende di trasformazione (10,0% contro il
mancato utilizzo). Nei punti vendita, e dunque al ridursi della fun-
gibilità, si riscontra un’incidenza maggiore dello smaltimento del-
l’eccedenza come rifiuto (95,4% contro 55,0%).

7.6. Entità dello spreco alimentare

Lo spreco alimentare, come illustrato nel capitolo 3.1.3, può essere
analizzato secondo diverse prospettive. Con riferimento all’acce-
zione sociale, viene considerato spreco alimentare tutto il prodotto
commestibile che non viene utilizzato per l’alimentazione umana.
Sono dunque «sprecate» le eccedenze non donate a food bank o en-
ti caritativi. In quest’ottica, come evidenziato in tabella 7.7, il valo-
re dello spreco alimentare è risultato pari a circa 719.100 tonnella-
te/anno, per un’incidenza percentuale sull’eccedenza alimentare
generata pari al 92,5%. 

L’incidenza dello spreco alimentare è differente nei due segmen-
ti analizzati. È pari al 65% nel segmento centri distributivi e al
95,4% nel segmento punti vendita. La spiegazione delle diverse
percentuali è da ricercarsi nel diverso ricorso alla donazione.

Considerando sia l’entità dell’eccedenza alimentare generata da
ogni segmento, sia l’entità dello spreco generato da ogni segmento,
è possibile osservare che: il segmento centri distributivi, che genera
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il 9,5% dell’eccedenza alimentare, contribuisce al 6,7% dello spre-
co alimentare (tabella 7.8 e figura 7.4); il segmento punti vendita,
che genera il 90,5% dell’eccedenza alimentare, contribuisce al
93,3% dello spreco complessivo.

Va osservato che l’entità dello spreco nel segmento centri distri-
butivi (6,7%), caratterizzato da un alto grado di fungibilità, è mino-
re rispetto allo spreco nel segmento punti vendita (9,5%), caratte-
rizzato da un medio grado di fungibilità. 

D’altra parte, focalizzando l’attenzione sul segmento centri di-
stributivi è possibile affermare che il valore di spreco (65%) appare
ben superiore a un valore «fisiologico». Pertanto, vi è ancora tanta
strada da compiere per la riduzione dello spreco. Tale considerazio-
ne appare ancora più vera nel segmento punti vendita, dove va tut-
tavia riconosciuto che la fungibilità è minore.

7.7. Sintesi dei risultati

Il fenomeno dell’eccedenza alimentare nello stadio della distribu-
zione risulta significativo sia in termini assoluti (777.600 tonnella-
te, come riportato in tabella 7.9) sia in termini percentuali (2,3%
delle vendite dei punti vendita e 1,4% dei volumi che transitano

Tabella 7.7. Quadro di sintesi dello spreco alimentare nei due segmenti 
dello stadio di distribuzione

Centri Punti Totale
distributivi vendita

Eccedenza Volume 73,6 704,0 777,6
(1.000 t)

Spreco sociale Volume 47,8 671,3 719,1
(1.000 t)

Incidenza su 65,0% 95,4 92,5
eccedenza (%)

Fungibilità Alta Media

Fonte: elaborazione propria
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Tabella 7.8. Incidenza dei segmenti sull’eccedenza e sullo spreco totale 
dello stadio di distribuzione

Centri Punti Totale
distributivi vendita

Eccedenza Volume 73,6 704,0 777,6
(1.000 t)

Incidenza del 9,5 90,5 100
segmento (%)

Spreco sociale Volume 47,8 671,3 719,1
(1.000 t)

Incidenza del 6,7 93,3 100
segmento (%)

Fungibilità Alta Media

Fonte: elaborazione propria

Fonte: elaborazione propria

Figura 7.4. Incidenza dei segmenti sull’eccedenza e sullo spreco totale 
dello stadio di distribuzione
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presso il network di centri distribuzione e punti vendita). Circa
73.600 tonnellate sono generate all’interno dei centri distributivi,
mentre 704.000 tonnellate vengono generate all’interno dei punti
vendita. Si tratta di un fenomeno particolarmente rilevante nell’otti-
ca della food security, data la varietà merceologica (alimenti secchi,
bevande, pane, lattiero-caseari, salumi, carne, pesce, quarta gamma
e surgelati, tutti nella maggior parte dei casi confezionati). Una ri-
duzione dello spreco a questo livello della filiera avrebbe valore
non solo per la quantità ma anche per il contenuto nutrizionale del-
le eccedenze.

Sebbene l’incidenza dello spreco sulle eccedenze sia notevole,
va segnalato un progressivo miglioramento. È stato riscontrato che
alcune insegne della distribuzione moderna stanno sviluppando
progetti pilota e hanno definito collaborazioni con food bank ed en-
ti caritativi per la migliore valorizzazione dell’eccedenza. Tale stra-
tegia richiede un costante impegno da parte degli attori della colla-
borazione. Da un lato, le insegne, quindi i punti vendita, devono

Tabella 7.9. Quadro di sintesi dell’eccedenza e dello spreco nello stadio 
di distribuzione

Centri Punti Totale
distributivi vendita

Produzione Fatturato – 77,0 77,0
(miliardi di €) 

Volume 24.524 30.655 55.179
(1.000 t) 

Eccedenza Volume 73,6 704,0 777,6
(1.000 t)

Incidenza su 0,30 2,30 1,41
produzione (%)

Spreco sociale Volume 47,8 671,3 719,1
(1.000 t)

Incidenza su 65,0 95,4 92,5
eccedenza (%)

Fungibilità Alta Media

Fonte: elaborazione propria
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impiegare risorse per identificare l’eccedenza a scaffale e manute-
nerla sino al prelievo da parte degli enti. Dall’altro lato, le food
bank e gli enti caritativi devono recarsi regolarmente presso i diver-
si punti vendita (anche per esigue quantità) e ridistribuire veloce-
mente i prodotti ritirati, come appare dall’esperienza descritta nel
riquadro 7.4.

È evidente che ci sono ampi spazi di lavoro per la valorizzazio-
ne delle eccedenze della distribuzione a fini sociali. In primo luogo
è possibile incrementare il recupero dell’eccedenza generata nel

Riquadro 7.4. Un’organizzazione strutturata per il recupero 
dell’eccedenza nei punti vendita

Siticibo è un’associazione della Fondazione Banco Alimentare, nata nel
2003 e dedicata al ritiro dell’eccedenza nei punti vendita della distribu-
zione e nei punti di ristoro della ristorazione collettiva (si veda il capi-
tolo 8). In queste realtà ritirare l’eccedenza presenta diverse criticità,
prima tra tutte la necessità di procedere a una rapida redistribuzione,
pena il deperimento del prodotto. Il progetto Siticibo GDO (Grande Di-
stribuzione Organizzata), dedicato al ritiro dell’eccedenza nei punti
vendita, è stato avviato nell’anno 2009 in provincia di Firenze, ma è ora
attivo anche in diverse località del Nord Italia, compresa l’area milane-
se. Operativamente, in seguito alla stesura di accordi preliminari relati-
vi ai prodotti da ritirare, agli orari di raccolta e alle competenze delle
controparti, viene effettuato un periodo di prova nel punto vendita inte-
ressato. Se questo ha esito positivo sia per il punto vendita sia per l’as-
sociazione, viene intrapresa la collaborazione. In particolare a valle del-
la selezione dei prodotti da parte del personale del punto vendita, l’as-
sociazione si reca a ritirare i prodotti eccedenti. Al momento del ritiro
vengono controllati, da parte dei volontari dell’associazione, sia i pro-
dotti sia le condizioni di conservazione degli stessi. Contestualmente al
ritiro presso i diversi punti vendita, Siticibo ridistribuisce l’eccedenza
agli enti assistiti. Si tratta di un flusso «teso», che garantisce il consumo
del prodotto prima del raggiungimento della data di scadenza.
Ad oggi l’associazione, munita di mezzi di trasporto coibentati e di nu-
merosi volontari, ritira oltre 1.500 tonnellate all’anno dai punti vendita. 
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segmento centri distributivi, caratterizzata da un alto grado di fun-
gibilità. A tale proposito può essere utile da un lato confrontarsi con
l’esperienza delle aziende di trasformazione. Dall’altro lato potreb-
be essere utile convogliare ai centri distributivi l’eccedenza genera-
ta presso i punti vendita, in modo che le associazioni possano rac-
cogliere ingenti quantitativi in un unico luogo. I centri distributivi,
infatti, potrebbero raccogliere l’eccedenza contestualmente alla di-
stribuzione dei prodotti, senza sostenere costi aggiuntivi. Seconda-
riamente, appare opportuno, nei casi in cui i centri distributivi non
possano ritirare l’eccedenza, coinvolgere gli enti assistenziali nel
ritiro diretto presso i punti vendita. Sono di aiuto in questo senso gli
esempi virtuosi messi in atto da alcune insegne. La strutturazione
del processo di gestione a livello di insegna, inoltre, consentirebbe
di recuperare i prodotti nel minor tempo possibile. 

Appare opportuno interrogarsi anche sulle policy. Il legislatore
potrebbe individuare modalità con cui favorire il diffondersi di buo-
ne pratiche di donazione. Va in particolare segnalato che l’ecceden-
za dei punti vendita è conferita in misura significativa come «rifiu-
to» alle aziende di smaltimento, anche perché la tariffa è rigidamen-
te legata alle dimensioni del negozio, indipendentemente dai quan-
titativi effettivamente smaltiti. Ne risulta che i punti vendita, a oggi,
non sono incentivati economicamente a adottare misure virtuose.
Invece, sarebbe opportuno che la riduzione dei «rifiuti», anche at-
traverso il recupero dell’eccedenza ai fini dell’alimentazione uma-
na, attività che richiede un impegno al punto vendita, si riflettesse
in minori costi di smaltimento dei rifiuti. 
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Capitolo ottavo

La ristorazione

In questo capitolo viene presentato il settore della ristorazione, in
termini di dimensioni, flussi gestiti, assetto logistico-produttivo e
grado di fungibilità. Si presentano poi i risultati relativi all’ecce-
denza alimentare nel settore, approfondendo le causali di genera-
zione. Successivamente vengono analizzate le modalità di gestione
dell’eccedenza alimentare, per poi pervenire alla quantificazione
dello spreco alimentare.

8.1. Organizzazione della ristorazione

Il settore della ristorazione assume un’importanza sempre maggio-
re nel nostro Paese, data la crescente rilevanza del numero di pasti
consumati fuori casa. Il fatturato complessivo delle 230.000 struttu-
re fra bar, ristoranti e mense operanti sul territorio nazionale am-
monta a circa 45 miliardi di euro (fonte ISTAT, dati 2007). 

8.1.1. Classificazione

Le attività operative, l’impostazione della filiera e il grado di fungi-
bilità differiscono in funzione della tipologia di servizio di ristora-
zione. Per tenere in considerazione tali peculiarità, nella ricerca si è
deciso di differenziare lo studio della ristorazione collettiva da©
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quello della ristorazione commerciale (nel seguito chiamate rispet-
tivamente «segmento ristorazione collettiva» e «segmento ristora-
zione commerciale»). 

Nella ristorazione collettiva operano circa tremila imprese, che
offrono servizio nelle mense di aziende, scuole, ospedali, forze arma-
te, per un fatturato complessivo di circa 4 miliardi di euro. Il settore è
estremamente concentrato, con le poche imprese più strutturate che
detengono la maggior parte del mercato. Nella ristorazione commer-
ciale operano 227.000 imprese, tra cui bar, fast food, ristoranti e piz-
zerie, per un fatturato complessivo di oltre 39 miliardi di euro.

Le principali differenze che si possono evidenziare tra i due seg-
menti riguardano l’impostazione commerciale, la modalità di ero-
gazione dei pasti e la tipologia di pasti serviti.

Relativamente all’impostazione commerciale, nel segmento ri-
storazione collettiva la maggior parte degli esercizi è gestita da
grandi gruppi aziendali mediante un sistema di gare d’appalto. Una
volta vinto l’appalto, viene definito un capitolato all’interno del
quale sono stabilite le specifiche del servizio (ad esempio, gli orari
di erogazione del servizio e la tipologia di pasti da servire). L’ap-
paltatore deve attenersi rigidamente a quanto stabilito. Nel segmen-
to ristorazione commerciale, invece, i locali sono principalmente
piccoli esercizi autonomi, accanto ai quali sono presenti delle cate-
ne di punti di ristorazione.

Relativamente all’erogazione dei pasti, nel segmento ristorazione
collettiva il servizio è offerto su larga scala (si pensi ad esempio al
servizio mensa delle forze armate) e in fasce orarie prestabilite (nel-
la maggior parte dei casi a pranzo). Inoltre, a seconda delle strutture,
i pasti sono offerti con modalità self-service, con servizio al tavolo o
anche con servizio a domicilio (si pensi ai servizi assistenziali per gli
anziani). Nel segmento ristorazione collettiva, tipicamente, la prepa-
razione dei pasti avviene in anticipo poiché è possibile conoscere in
anticipo o prevedere il numero dei pasti e la tipologia di pietanze che
verranno richieste (si pensi ai menù scolastici o ospedalieri). Diver-
samente, nel segmento ristorazione commerciale l’erogazione dei
pasti avviene anche per piccoli volumi e in fasce orarie non predefi-
nite. Vi sono tavole fredde che preparano pietanze in ogni momento
della giornata, ristoranti aperti solo di sera e fast food aperti tutta la
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notte. Inoltre, in molti casi, la preparazione degli alimenti avviene in
seguito al manifestarsi dell’ordine del cliente.

Relativamente alla tipologia di piatti serviti, nel segmento risto-
razione collettiva, al momento della sottoscrizione del contratto di
appalto, vengono definiti i menù, le tipologie di piatti da fornire per
ciascuna portata (ad esempio, quanti primi e quanti secondi), le
grammature delle porzioni, le modalità e i tempi di preparazione, e
le limitazioni nella riproposizione delle stesse pietanze. Nel seg-
mento ristorazione commerciale vi è una maggiore flessibilità nel-
l’offerta delle pietanze, che possono essere ideate quotidianamente
dai gestori del punto di ristoro o scelte dai clienti sulla base dei me-
nù proposti. 

8.1.2. Assetto logistico-produttivo

Sia che si tratti di ristorazione collettiva, sia che si tratti di ristorazio-
ne commerciale, per studiare il fenomeno di generazione dell’ecce-
denza alimentare, è importante comprendere l’impostazione logisti-
co-produttiva delle società operanti nel settore. Sono state riscontra-
te quattro possibili configurazioni (come illustrato in figura 8.1).

Nel caso di gestione privata dell’esercizio commerciale, i gestori
si approvvigionano autonomamente e, qualora necessario, stoccano
i prodotti in loco (con una struttura similare alla configurazione A).
Dove vi è una società che gestisce più punti di ristoro è frequente
che questa si approvvigioni centralmente delle materie prime (confi-
gurazioni B, C e D). In particolare, i prodotti vengono ordinati con
l’ausilio di un sistema informativo, che tiene conto delle grammatu-
re presenti nel capitolato d’appalto e delle previsioni di affluenza dei
clienti o del numero di prenotazioni (per ogni tipologia di pasto è di-
sponibile l’elenco e la quantità degli ingredienti). Questa modalità
permette di ottenere sconti e servizi tipici dei grandi volumi di ac-
quisto. Tipicamente sono presenti anche depositi centralizzati da cui
la società gestisce le consegne alle proprie cucine (configurazioni C
e D), con l’esclusione al più dei prodotti freschi, come pane, prodot-
ti lattiero-caseari e ortofrutta. L’approvvigionamento dei punti di ri-
storo tiene conto delle potenzialità di stoccaggio delle strutture e
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Fonte: elaborazione propria

Figura 8.1. Configurazioni logistico-produttive utilizzabili nello stadio 
di ristorazione

Riquadro 8.1. Un esempio di deposito centralizzato a servizio
della ristorazione collettiva

Una delle più grandi società operanti nella ristorazione collettiva italia-
na dispone di un deposito nel Centro Italia di oltre 23.000 m2, per due
terzi dedicato allo stoccaggio a temperatura ambiente e per un terzo de-
dicato allo stoccaggio di prodotti surgelati e a temperatura controllata.
Il magazzino riceve la merce da oltre trecento fornitori accreditati, la
stocca temporaneamente per poi distribuirla alle strutture dedicate alla
preparazione dei pasti. Nel deposito vengono movimentate oltre 60.000
tonnellate all’anno, con le medesime logiche gestionali e le conseguen-
ti criticità evidenziate per i depositi delle aziende di trasformazione ali-
mentare (capitolo 6) e per i centri distributivi della distribuzione mo-
derna (capitolo 7). 
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delle tipologie merceologiche. Solitamente, l’approvvigionamento
dei prodotti a temperatura ambiente avviene su base settimanale,
mentre l’approvvigionamento dei prodotti freschi avviene con mag-
giore frequenza, due o tre volte la settimana. 

Alcuni punti di ristoro dispongono di una cucina in loco (confi-
gurazioni A e C), cosicché gli alimenti possono essere preparati e
cucinati nello stesso luogo dove verrà consumato il pasto. Altri ne-
cessitano di esternalizzare la preparazione e la cottura degli alimen-
ti in centri cottura centralizzati (configurazioni B e D, tipiche ad
esempio delle mense scolastiche). In questo secondo caso, i pasti
lasciano la struttura centralizzata poco prima dell’orario di servizio,
e vengono veicolati, con mezzi di trasporto idonei, alle mense pron-
ti per essere serviti. Non risultano necessarie rilavorazioni (a ecce-
zione della sporzionatura). Nel segmento ristorazione collettiva, ti-
picamente, le cucine e le attrezzature presenti nei punti di ristoro
sono di proprietà dell’ente appaltante. Diversamente, i centri cottu-
ra centralizzati sono di proprietà dell’ente appaltatore, sono di gran-
di dimensioni e localizzati in posizione baricentrica rispetto ai pun-
ti di ristoro da servire. A volte esistono tipologie intermedie, ovvero
centri cottura che offrono sia un servizio centralizzato sia la possi-
bilità di consumare il pasto in loco.

8.1.3. Fungibilità delle eccedenze

Le specificità dei due segmenti in esame comportano un differente
grado di fungibilità, funzione a sua volta della fungibilità intrinseca
e dell’intensità richiesta per la gestione dell’eccedenza alimentare
(si veda per maggiori dettagli il paragrafo 3.1.4). 

Con riferimento alla ristorazione collettiva, l’eccedenza alimen-
tare è costituita prevalentemente da alimenti preparati/cotti, ma non
serviti al consumatore. L’eccedenza alimentare in questo segmento è
caratterizzata da un grado di fungibilità medio, risultato della com-
binazione del giudizio relativo alla fungibilità intrinseca (media) e
all’intensità di gestione (media). La fungibilità intrinseca risulta me-
dia in quanto l’eccedenza alimentare in questo segmento è pronta
per il consumo, ma ha una shelf life ridotta (tipicamente deve essere
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consumata entro 24 ore dalla preparazione). L’intensità di gestione
risulta media in quanto i prodotti nel segmento della ristorazione
collettiva necessitano di un significativo lavoro di valorizzazione e
mantenimento sia da parte delle società di ristorazione che da parte
degli utilizzatori (food bank ad esempio). Per recuperare le ecceden-
ze, infatti, le società di ristorazione devono abbassare la temperatura
degli alimenti (con l’ausilio di speciali equipaggiamenti, come l’ab-
battitore, illustrati nel riquadro 8.2), confezionarli e mantenerli in
celle frigorifere (sia nei servizi diurni, sia nei servizi serali). D’altra
parte, le food bank e gli enti caritativi devono prelevare l’eccedenza
da ciascun punto di ristoro quotidianamente.

Anche nel segmento ristorazione commerciale l’eccedenza ali-
mentare è costituita prevalentemente da prodotti preparati/cotti non
serviti al consumatore. Il segmento ristorazione commerciale risul-

Riquadro 8.2. Strumenti necessari per gestire le eccedenze 
nella ristorazione

Le attrezzature necessarie a rinvenire/riutilizzare gli alimenti sono: ab-
battitori, termo-sigillatrici e celle frigorifere separate. L’abbattitore per-
mette, attraverso la ventilazione forzata, di estrarre continuamente e ra-
pidamente il calore emerso da un alimento, raffreddandolo in un tempo
breve. Esso permette di mantenere le caratteristiche qualitative e orga-
nolettiche del prodotto. È una strumentazione con un costo significati-
vo, voluminosa e che consuma molta energia. Per questi motivi, non
tutte le strutture ne sono dotate. La termo-sigillatrice permette di sigil-
lare in modo sicuro e adeguato le confezioni in cui vengono riposti gli
alimenti abbattuti. Ciascuna confezione, inoltre, deve essere dotata di
un’etichetta contenente le seguenti informazioni: tipologia di prodotto,
numero di porzioni, ingredienti, data. Le celle frigorifere separate sono
necessarie in quanto cibi freschi e cibi abbattuti vanno conservati in
ambienti divisi, per ragioni di sicurezza alimentare. 
Bisogna sottolineare che nella ristorazione collettiva, spesso, l’attrezza-
tura è di proprietà dell’ente appaltante, che difficilmente investe in que-
ste soluzioni. L’assenza dell’abbattitore garantisce infatti che tutte le
pietanze siano preparate al momento e non siano frutto di rilavorazioni. 
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ta però caratterizzato da un basso grado di fungibilità. Le attività ri-
chieste per gestire l’eccedenza sono le medesime del segmento ri-
storazione collettiva, ma è necessario uno sforzo maggiore per tre
motivi. In primo luogo poiché, mediamente, in ciascun punto di ri-
storo si genera un volume minore di eccedenza (a causa del minor
numero di pasti serviti). In secondo luogo, poiché i punti di ristoro
del segmento ristorazione commerciale hanno minore capacità di
stoccaggio per mantenere l’eccedenza in attesa del prelievo da par-
te delle food bank o degli enti caritativi. Da ultimo, poiché tali pun-
ti di ristoro generano eccedenza nell’arco dell’intera giornata (a
causa degli orari non prestabiliti di consumo dei pasti). Ciò rende-
rebbe necessario un prelievo più frequente da parte delle food bank
o degli enti caritativi.

La dinamica di creazione e gestione dell’eccedenza alimentare
differisce anche per tipologia di pietanza. Ad esempio nella ristora-
zione collettiva valgono le seguenti considerazioni, in merito al po-
tenziale utilizzo delle diverse pietanze:

• I primi e i secondi piatti: i primi vengono prodotti in abbondan-
za in quanto hanno ridotti costi di produzione e sono sempre ri-
chiesti dal consumatore. I secondi piatti vengono realizzati su
scala ridotta a causa dell’elevato costo delle materie prime.
Spesso le aziende tendono a prepararli/cucinarli su richiesta e a
offrire prodotti sostitutivi da preparare al momento (ad esempio,
preferiscono proporre carne alla piastra rispetto alla cotoletta
impanata). Sia per i primi sia per i secondi piatti il processo di
abbattimento è facilmente implementabile e favorisce la possibi-
lità di cessione di queste pietanze.

• I contorni: vengono prodotti in abbondanza in quanto sono mol-
to richiesti dal consumatore. Se «cotti», possono essere recupe-
rati mediante l’utilizzo di un abbattitore. Se «crudi» e «conditi»,
difficilmente possono essere donati avendo elevata deperibilità
(diversamente, se crudi ma non conditi, possono essere conser-
vati e utilizzati in un secondo momento).

• La frutta e il pane: sono alimenti sempre presenti nei menù e fa-
cilmente recuperabili ai fini dell’alimentazione umana, ma che
necessitano di essere recuperati e utilizzati nel più breve tempo
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possibile. In alcune realtà (ad esempio le scuole) il pane e la frut-
ta fanno parte del menù obbligatorio, ma una volta consegnati ai
bambini e manipolati da questi ultimi, anche se non consumati,
non possono più essere recuperati ai fini dell’alimentazione uma -
na. Alcuni passi sono stati fatti per ridurre il fenomeno alla fon-
te, dimensionando più correttamente le porzioni oppure conse-
gnando pane e frutta su richiesta.

8.2. Campione analizzato

Per svolgere un’analisi approfondita del fenomeno eccedenza ali-
mentare sono stati svolti undici studi di caso, sette nel segmento ri-
storazione collettiva (tabella 8.1) e quattro nel segmento ristorazio-
ne commerciale. I casi sono stati svolti coinvolgendo sia i direttori
delle operations / della logistica sia i responsabili qualità. 

Analizzando la composizione del campione si osserva che le real -
tà intervistate rappresentano il 43% del mercato per il segmento del-
la ristorazione collettiva (si ricorda che il settore è molto concentra-
to, come anticipato nel paragrafo 8.1) e il 4% nel segmento della ri-
storazione commerciale. Sono state coinvolte sia aziende medio-
grandi1 (nove studi di caso), sia aziende medio-piccole (due studi di

Tabella 8.1. Numerosità e caratteristiche del campione esaminato 
per lo stadio della ristorazione

Ristorazione Ristorazione
collettiva commerciale

Numero di studi di caso 7 4
Incidenza degli studi di caso sul fatturato del settore 43% 4%

Fonte: elaborazione propria

1 Sono state considerate medio-grandi le aziende con più di 250 dipendenti.
Viceversa, sono state considerate medio-piccole le aziende con meno di 250 di-
pendenti.
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caso). Molte delle realtà analizzate hanno sede nel Nord Italia, ma
diverse dispongono di punti di ristoro su tutto il territorio nazionale.

Si ricorda che il campione di analisi è servito sia a comprendere
le dinamiche di creazione e gestione dell’eccedenza alimentare, sia a
fornire la base empirica per la valorizzazione, su base annua, del fe-
nomeno eccedenza alimentare (si veda per maggiori dettagli il capi-
tolo 4). Anche per questo stadio della filiera sono disponibili dati sul
transato in unità di misura monetarie. Considerando la densità (euro/
kg) dei pasti, calcolata a sua volta in funzione della composizione
media di un pasto (mix tra primi, secondi, contorni e frutta) per i due
segmenti in esame, è stato possibile stimare la produzione annua.

Bisogna sottolineare che la qualità delle informazioni disponibi-
li a livello aziendale in relazione al fenomeno «eccedenza» è risul-
tata inferiore rispetto ad altri stadi della filiera. Pertanto, la profon-
dità dell’analisi ha risentito della qualità dei dati di partenza.

L’analisi non ha potuto, se non in minima parte, approfondire
l’entità dell’eccedenza presso i numerosi punti di ristoro a gestione
familiare (oltre 200.000). Tale contributo, a oggi, non è scorporabi-
le dai dati ISTAT relativi alla ristorazione commerciale. Abbiamo
quindi deciso di estendere le evidenze emergenti dagli studi di caso
relativi alle catene di ristorazione a tutta la ristorazione commercia-
le nel suo complesso. Si ritiene che se, da una parte, l’eccedenza ge-
nerata nei piccoli esercizi sia spesso internamente «riutilizzata»,
d’altra parte, le minori possibilità organizzative dovrebbero portare
a un maggior valore di eccedenza generata, con un risultato com-
plessivo in termini di eccedenza percentuale equiparabile a quello
degli esercizi più grandi.

8.3. Eccedenza alimentare: processo di generazione 

La generazione di eccedenza nello stadio della ristorazione è legata
a tre cause principali: il mancato consumo, l’errata preparazione
delle pietanze e il ritardo nella consegna dei pasti.

La ristorazione 179
©

 E
di

zi
on

i A
ng

el
o 

G
ue

ri
ni

 e
 A

ss
oc

ia
ti

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.54  Pagina 179



8.3.1. Principali causali

Il mancato consumo è legato principalmente a una errata pianifica-
zione del numero di pasti o a una variazione del numero di prenota-
zioni. 

La previsione degli ordini, in particolare, risulta problematica da
due punti di vista. In primo luogo è difficile prevedere l’affluenza
di clienti, sia in termini numerici sia in termini di fascia oraria di af-
fluenza (soprattutto nel segmento della ristorazione commerciale).
In secondo luogo è difficile prevedere i piatti che effettivamente sa-
ranno scelti dai clienti (questo aspetto è poco influente solo nei casi
in cui vi è un menù stabilito a priori per tutti i clienti). Un altro fat-
tore che complica la previsione è che l’erogazione dei pasti non si
concentra solamente nelle fasce orarie della colazione, del pranzo e
della cena, ma è spesso necessario garantire il servizio anche in ora-
ri diversi da quelli usuali (ad esempio nei fast food). 

L’errata previsione degli ordini e la variazione del numero di
prenotazioni possono creare sia eccedenza di prodotto finito (inteso
come alimento preparato e cucinato, pronto al consumo), nel caso
in cui la preparazione e la cottura dei pasti avvenga su previsione,
sia eccedenza di semilavorato (inteso come prodotto preparato,
pronto per l’utilizzo o la cottura), nel caso in cui la preparazione dei
pasti avvenga su previsione e la sola cottura sia effettuata su ordine.
Ad esempio, alcune pizzerie al trancio che effettuano servizio da
asporto preparano in anticipo la pizza e la espongono in vetrina,
pronta per il consumo da parte dei clienti. Altre tipologie di pizze-
rie, che effettuano servizio al tavolo, preparano su previsione gli in-
gredienti necessari (ad esempio vengono pre-tagliati l’affettato e la
mozzarella) i quali vengono assemblati e cotti solamente in seguito
al manifestarsi dell’ordine del cliente. 

Particolarmente significativa come causa di generazione di ecce-
denze è l’imprevedibilità del numero complessivo di affluenze nei
servizi di catering, dove gli alimenti vengono preparati ed esposti a
buffet in funzione della previsione del numero di affluenze. Se gli
alimenti non vengono consumati entro il termine del servizio gene-
rano eccedenza. Questo fenomeno è, ad esempio, particolarmente
critico in quelle mense che non lavorano su prenotazione e prepara-
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no i pasti in anticipo, in cui quindi le uniche leve a disposizione del
personale che deve pianificare il numero di pasti sono i dati storici e
l’esperienza. Ancora più critico il problema dove si vuole garantire
un’offerta ampia di piatti. In questo caso diviene estremamente dif-
ficile controllare il fenomeno dell’eccedenza di ingredienti.

Una ulteriore causa di generazione del fenomeno dell’eccedenza
alimentare è relativa all’errata preparazione delle pietanze. Nel caso,
ad esempio, che a un cliente venga servito un piatto diverso rispetto
a quanto ordinato, è difficile re-indirizzare il piatto a un altro cliente.
Se ciò può avvenire per un prodotto facilmente conservabile (ad
esempio, un’insalata), diventa quasi impossibile per un prodotto da
consumarsi rapidamente (ad esempio, una pizza appena sfornata).

Infine, nel caso in cui i pasti vengano preparati nei centri cottura
e poi veicolati nei centri di servizio, si possono generare eccedenze
legate a ritardi durante il trasporto. In particolare, se i pasti perven-
gono alla struttura di servizio troppo tardi rispetto all’orario di af-
fluenza dei consumatori (ad esempio a causa di problemi di traffico
o di ritardi di preparazione), può accadere che questi pasti non ven-
gano consumati. Occorre precisare che queste situazioni accadono
molto raramente, soprattutto nelle strutture più professionali.

Come anticipato nel paragrafo 8.2, non sono disponibili statisti-
che ufficiali relative al peso delle diverse causali (sono di difficile
misurazione). Gli intervistati hanno però evidenziato un peso deci-
samente superiore per la prima causale (mancato consumo).

8.3.2. Scarti e riuso

Le causali evidenziate non comportano sempre la generazione di
eccedenza alimentare. Infatti, se non vi sono vincoli contrattuali e/o
problemi sanitari o qualitativi, le pietanze non consumate possono
essere conservate, rinvenute e cotte per il consumo durante il servi-
zio successivo. Oppure possono essere utilizzate nella preparazione
e nella cottura di altre pietanze, se il centro cottura è attrezzato con
strumenti specifici (riquadro 8.2). 

Le pietanze gestite secondo queste modalità, nella presente ana-
lisi, non sono incluse nella quantificazione dell’eccedenza alimen-
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tare. In altre parole, le tonnellate e le percentuali di eccedenza pre-
sentate in questo capitolo sono al netto dell’effetto di tali pratiche. 

Occorre evidenziare che in alcuni contratti di appalto vi sono
vincoli circa il ri-utilizzo dell’eccedenza: non è possibile né ripro-
porla il giorno successivo, né utilizzarla come materia prima per la
preparazione di altri alimenti. 

Da ultimo, nelle causali di generazione dell’eccedenza e nella
quantificazione del fenomeno non sono stati considerati gli scarti di
prodotto ottenuti durante la preparazione delle pietanze e gli scarti
generati nei piatti dal consumatore. 

È emerso, ad esempio, che nelle scuole è comportamento comu-
ne dei bambini e degli adolescenti non mangiare ciò che non man-
giano i propri compagni. Quindi si creano situazioni in cui se un
contorno non viene mangiato da alcuni bambini, probabilmente non
verrà mangiato nemmeno dagli altri (in alcuni casi il capitolato del
contratto di appalto vincola la composizione dei menù, e impone al-
le società di offrire sempre un menù completo anche quando le con-
dizioni al contorno, anche atmosferiche, non spingono i bambini a
usufruire di tutto il cibo a disposizione). Questi alimenti sono stati
considerati scarto e non eccedenza, in quanto sono un effetto quasi
fisiologico – a dato quadro normativo – e in quanto sono pressoché
impossibili da recuperare.

In alcune realtà, inoltre, dove il consumatore non paga fisica-
mente il pasto, ma il costo del pasto viene detratto dalla busta paga o
pagato dall’azienda, la quantità di alimenti non consumati è maggio-
re. Questo si verifica sia perché il consumatore tende a scegliere una
quantità di prodotti maggiore rispetto alle esigenze (poiché ha una
minore percezione dell’effettivo valore di ciò che spreca), sia perché
il comportamento del consumatore diventa maggiormente impreve-
dibile. In ogni caso, anche tali casi vengono considerati scarto e non
eccedenza, in quanto i cibi scaduti non sono riutilizzabili.

In alcuni casi gli scarti comprendono anche i pasti esposti al
self-service (a buffet) che non vengono prelevati dal consumatore.
Ciò dipende da motivi legati alla sicurezza alimentare. Se l’alimen-
to esposto al self-service viene manipolato solamente dal personale
di servizio al fine dello sporzionamento (ad esempio, l’alimento è
esposto dietro alla vetrina della linea), questo può essere considera-
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to idoneo al consumo umano, quindi eccedenza per definizione. Se,
invece, l’alimento esposto al self-service viene manipolato anche
dal cliente (ad esempio, nell’isola delle insalate a buffet), questo è
da considerarsi scarto, per motivi di sicurezza alimentare. Ne risul-
ta che il confine tra scarto ed eccedenza, in questo stadio della filie-
ra, è molto legato ad aspetti igienico-sanitari.

8.4. Eccedenza alimentare: 
quantificazione del fenomeno

È stato riscontrato un valore complessivo di eccedenza alimentare
pari a 209.000 tonnellate annue (tabella 8.2), il 6% circa dei volumi
gestiti. L’incidenza percentuale dell’eccedenza differisce nei seg-
menti considerati. Relativamente alla ristorazione collettiva si os-
serva che circa il 10% dei volumi trattati genera eccedenza alimen-
tare. Tale valore si riduce al 5% se si analizza la ristorazione com-
merciale, dove i pasti, nella maggior parte dei casi, vengono prepa-
rati/cucinati in seguito all’ordine del cliente.

Tabella 8.2. Quadro di sintesi dell’eccedenza alimentare nello stadio 
di ristorazione

Ristorazione Ristorazione Totale
collettiva commerciale

Produzione Volume 869 2.443 3.312
(1.000 t)

Eccedenza Volume 86,9 122,2 209,1
(1.000 t)

Incidenza su 10,0 5,0 6,31
produzione (%)

Fonte: elaborazione propria
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8.5. Gestione dell’eccedenza alimentare

L’eccedenza alimentare nello stadio della ristorazione viene gestita
secondo tre modalità:

• donazione a food bank ed enti caritativi;
• conferimento ad aziende di trasformazione;
• conferimento a operatori per la gestione dei rifiuti.

I risultati dell’analisi delle modalità di gestione (figura 8.2) eviden-
ziano una netta prevalenza del conferimento a enti di smaltimento
(87,4%) ma è risultato che alcune realtà hanno intrapreso un percor-
so di donazione dell’eccedenza a food bank o enti caritativi (9,2%,
riquadri 8.3 e 8.4). In alcuni casi, inoltre, l’eccedenza viene confe-

Fonte: elaborazione propria

Figura 8.2. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare nello stadio 
della ristorazione
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rita ad aziende di trasformazione (3,4%), inclusi canili e parchi per
animali.

Il conferimento a operatori per la gestione dei rifiuti risulta l’al-
ternativa maggiormente utilizzata sia nel segmento della ristorazio-
ne commerciale (92%, tabella 8.3) sia nel segmento della ristora-
zione collettiva (81%). La donazione a food bank o a enti caritativi
è un’alternativa più utilizzata nel segmento della ristorazione col-
lettiva (15%) rispetto al segmento della ristorazione commerciale
(5%). Bisogna sottolineare che molte delle aziende operanti nella
ristorazione collettiva si sono adoperate per riuscire a recuperare al-
meno le eccedenze di frutta e pane. Nella ristorazione commerciale
la donazione risulta più problematica in quanto i singoli punti di ri-
storo generano quantità di eccedenza minori rispetto ai punti di ri-
storo della ristorazione collettiva rendendo più oneroso il ritiro. La
pratica di esporre in vetrina le eccedenze costituisce un vincolo alla
donazione, in quanto può compromettere la qualità del prodotto.
Inoltre, gli esercizi operanti nella ristorazione commerciale nella
maggior parte dei casi non dispongono dell’attrezzatura necessaria
per abbattere e conservare il prodotto.

Il conferimento dell’eccedenza a enti terzi, come canili, è poco
utilizzato sia nel segmento della ristorazione collettiva (4%) sia nel
segmento della ristorazione commerciale (3%), principalmente per
timore che il cibo possa essere rivenduto o gestito in maniera non
corretta, provocando danni alle persone, agli animali o all’immagi-
ne aziendale.

Tabella 8.3. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare nei due segmenti 
dello stadio della ristorazione

Ristorazione Ristorazione Totale
collettiva commerciale

Enti di smaltimento 81% 92% 87,4%
Food bank/enti caritativi 15% 5% 9,2%
Aziende di trasformazione 4% 3% 3,4%

Fonte: elaborazione propria
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8.6. Entità dello spreco alimentare

Lo spreco alimentare, come illustrato nel paragrafo 3.1.3, può esse-
re analizzato secondo diverse prospettive. Con riferimento all’acce-
zione sociale, viene considerato spreco alimentare tutto il prodotto
commestibile che non viene utilizzato per l’alimentazione umana.
Sono dunque «sprecate» le eccedenze non donate a food bank o a
enti caritativi. In quest’ottica il valore dello spreco alimentare è ri-
sultato pari a circa 190.000 tonnellate annue (tabella 8.4), il 90,8%
dell’eccedenza alimentare generata.

L’incidenza dello spreco alimentare è differente nei due segmen-
ti analizzati. È pari all’85% nelle aziende appartenenti al segmento
ristorazione collettiva e al 95% nel segmento ristorazione commer-
ciale. La spiegazione delle diverse percentuali è da ricercarsi nel-
l’uso delle diverse modalità di gestione dell’eccedenza, illustrate
nel paragrafo 8.5.

Tabella 8.4. Quadro di sintesi dello spreco alimentare nello stadio 
di ristorazione

Ristorazione Ristorazione Totale
collettiva commerciale

Eccedenza Volume 86,9 122,2 209,1
(1.000 t)

Spreco sociale Volume 73,8 116,1 189,9
(1.000 t)

Incidenza su 85,0 95,0 90,8
eccedenza (%)

Fungibilità Media Bassa

Fonte: elaborazione propria
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8.7. Sintesi dei risultati

Il fenomeno dell’eccedenza alimentare nello stadio di ristorazione
risulta significativo sia in termini assoluti (209.000 tonnellate), sia
in termini percentuali (6,3%). Circa 87.000 tonnellate vengono ge-
nerate nel segmento ristorazione collettiva, circa 122.000 tonnella-
te nel segmento ristorazione commerciale.

Anche in questo stadio è stato riscontrato che le aziende mostra-
no una sempre maggiore attenzione al fenomeno e sono sempre più
attive nel cercare di ridurlo. L’eccedenza alimentare, infatti, com-
porta costi – molto spesso quelli per preparare «piatti» che non sa-
ranno venduti – che si ripercuotono sulla competitività degli eserci-
zi commerciali o delle aziende di catering.

I costi di smaltimento non sono invece percepiti differenziali in
quanto, da una parte, il costo è funzione della superficie della strut-
tura (e non dei quantitativi effettivamente smaltiti), dall’altra, il pa-
gamento è sostenuto dal proprietario della struttura (tipicamente
dall’ente appaltante).

Tabella 8.5. Quadro di sintesi dell’eccedenza e dello spreco nello stadio 
della ristorazione

Ristorazione Ristorazione Totale
collettiva commerciale

Produzione Volume 869 2.443 3.312
(1.000 t)

Eccedenza Volume 86,9 122,2 209,1
(1.000 t)

Incidenza su 10,0 5,0 6,31
produzione (%)

Spreco sociale Volume 73,8 116,1 189,9
(1.000 t)

Incidenza su 85,0 95,0 90,8
eccedenza (%)

Fungibilità Media Bassa

Fonte: elaborazione propria

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.54  Pagina 187



188 Dar da mangiare agli affamati

Gran parte dell’eccedenza diviene spreco: solamente il 9,2%
dell’eccedenza alimentare, in questo stadio della filiera, viene recu-
perato per l’alimentazione umana. Le cause sono da ricercarsi sia
nel lavoro richiesto per trattare l’eccedenza in modo che possa esse-
re donata, sia nella difficoltà di ritiro da parte delle food bank o de-
gli enti caritativi. Per poter donare le eccedenze, le mense devono
infatti essere dotate di opportune attrezzature, sostenere il costo a
perdere delle vaschette in cui conservare il prodotto e il costo delle
risorse impiegate nel confezionamento delle eccedenze. Lato food
bank o enti caritativi, per implementare un sistema di raccolta effi-

Riquadro 8.3. Un esempio di riduzione dello spreco 
in un servizio di catering

Una piccola tavola calda organizza servizi di catering per eventi azien-
dali (sia colazioni sia pranzi). Gli alimenti proposti sono cornetti, bi-
scotti di pasticceria, primi piatti precotti, sandwich, dolci e bevande.
Per garantire la fragranza e la freschezza degli alimenti questi devono
essere preparati in giornata, sulla base del numero di affluenze previste
dal committente del servizio. 
Il personale ha osservato che spesso le affluenze sono inferiori rispetto
al numero previsto dal committente, ma tali pietanze devono comunque
essere preparate e garantite. Gli alimenti esposti a buffet e non consu-
mati, per ragioni igienico-sanitarie, non possono essere recuperati ai fi-
ni dell’alimentazione umana, poiché manipolati dai clienti. Spesso,
quindi, per poter recuperare gli alimenti ai fini dell’alimentazione uma-
na, durante il servizio il personale non espone tutti i prodotti sul buffet
ma reintregra regolarmente l’offerta in modo da conservare integri gli
alimenti. I prodotti non esposti, infatti, vengono conservati opportuna-
mente in mezzi refrigerati o in depositi temporanei. In questo modo si
evita che gli alimenti non consumati divengano spreco. Bisogna evi-
denziare che tali prodotti non vengono riutilizzati dall’azienda in suc-
cessivi servizi, ma vengono conferiti, ove possibile, alla parrocchia li-
mitrofa. Gli alimenti non consumati, infatti, se proposti nei successivi
servizi di catering perderebbero fragranza e qualità. Al contrario non ci
sono controindicazioni per il consumo in giornata.
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ciente e raggiungere una massa critica di porzioni raccolte per giro
tale da giustificare i costi della raccolta, si tende a operare solo con
le grandi mense localizzate in aree urbane.

Si evidenzia che nella ristorazione collettiva, che meglio si pre-
sterebbe al recupero dell’eccedenza, dovrebbero essere le aziende
appaltanti ad autorizzare le donazioni. Queste, però, sono spesso po-
co consapevoli dell’eccedenza generata nelle proprie strutture. Diffi-
cilmente infatti l’appaltatore evidenzia i quantitativi sprecati, per
evitare il rischio che il servizio venga percepito come inefficiente. 

Infine, in alcuni studi di caso è emersa scarsa consapevolezza
circa la possibilità di ricorrere al canale della donazione oppure
scarsa informazione riguardo alle associazioni attive per il recupero
dell’eccedenza sul proprio territorio. 

Riquadro 8.4. L’esperienza di una mensa aziendale

La mensa di una grande azienda, situata in prossimità di Milano, da po-
co più di un anno ha intrapreso un progetto di donazione dell’eccedenza.
L’iniziativa è nata dalla constatazione che significative quantità di cibo
non venivano consumate e andavano quotidianamente distrutte, con ele-
vati costi sia per le aziende sia per la collettività, a fronte di una doman-
da crescente da parte di persone bisognose. Sia l’azienda, sia la società
di ristorazione si sono adoperate per avviare il progetto di donazione.
Successivamente a una fase iniziale di definizione delle specifiche, è
nata una collaborazione con Siticibo (vedi riquadro 7.4 a p. 169).
All’interno di una mensa aziendale il processo tipico di preparazione
dei cibi da donare è il seguente:

• preparazione contenitori: il giorno precedente il ritiro, gli esuberi
non serviti vengono sistemati negli appositi contenitori monouso in
quantità pari ad almeno sette porzioni per ogni contenitore;

• abbattimento: in base a procedure prestabilite i contenitori vengono
«abbattuti» nell’apposita struttura;

• compilazione scheda di abbattimento: viene compilata la scheda di
abbattimento degli alimenti, in cui viene specificato il destinatario
del prodotto (Siticibo);
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• sigillatura dei contenitori: le vaschette vengono sigillate;
• etichettatura: viene compilata l’etichetta da apporre sul contenitore,

con le seguenti voci: produttore, tipologia di prodotto, numero di ra-
zioni, grammatura, ingredienti, data di produzione e modalità di
conservazione;

• conservazione: i prodotti vengono riposti in cella a una temperatura
compresa tra 0 e 4 °C fino al momento del ritiro, previsto per il gior-
no successivo.

Al momento del ritiro, invece, gli operatori di Siticibo svolgono le se-
guenti operazioni:

• verifica dell’integrità degli alimenti: vengono verificati alcuni aspet-
ti fondamentali, tra cui l’assenza di forature nei contenitori, l’inte-
grità e l’omogeneità dei cibi, e la coerenza dell’etichetta con la con-
fezione corrispondente;

• controllo della temperatura: viene verificata l’effettiva temperatura
di conservazione degli alimenti;

• posizionamento dei prodotti nelle celle: gli alimenti vengono posi-
zionati in contenitori e in mezzi coibentati;

• consegna all’ente: l’eccedenza prelevata presso la mensa viene con-
segnata agli enti caritativi, tra cui le mense dei poveri, nella stessa
giornata di ritiro.

L’organizzazione si è dotata di procedure di sicurezza alimentare che
garantiscono l’igiene dei prodotti ritirati e ne assicurano integrità e ap-
petibilità. Tali procedure sono adottate da tutti gli attori della filiera, do-
natori, volontari ed enti caritativi riceventi.
Gli enti che ricevono i prodotti, in particolare, si fanno carico della cor-
retta conservazione degli alimenti, fino al momento della somministra-
zione ai propri assistiti, e si impegnano a far consumare il prodotto entro
12 ore dalla consegna. Il risultato finale è la creazione di un flusso teso
che in 24 ore riesce a evitare che l’eccedenza delle mense diventi spreco.
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Capitolo nono

Il consumo domestico

L’obiettivo di questo capitolo è quello di illustrare la procedura se-
guita per studiare e quantificare l’eccedenza alimentare presso il
consumatore. Si presentano dapprima lo strumento utilizzato (il
 Panel Consumer Nielsen) e la metodologia applicata (survey som-
ministrata alle famiglie del Panel e incrocio con gli acquisti regi-
strati in ottica single source dalle stesse famiglie). Successivamente
vengono descritti i risultati della survey, dettagliando le differenze
socio-demografiche più rilevanti. Infine viene stimato il volume di
spreco riconducibile alle famiglie italiane per l’anno 2011.

9.1. Panel Consumer Nielsen e universo di riferimento 

Il tema dell’eccedenza alimentare presso il consumatore è stato svi-
luppato attraverso un’analisi svolta sul Panel Consumer Nielsen. Il
Panel, costituito da 9.000 famiglie di fatto, ha l’obiettivo di stimare
i principali indicatori quantitativi relativi al comportamento del
consumatore nell’ambito dei mercati di largo consumo.

Esso rappresenta i 23,5 milioni di famiglie presenti sul territorio
nazionale, su un totale popolazione di circa 59,8 milioni di indivi-
dui censiti in Italia. Per famiglia di fatto si intende un gruppo di per-
sone residenti che convivono in modo stabile, cioè nuclei conviven-
ti che condividono i consumi (anche i monocomponenti sono inclu-
si). Non sono rappresentati i consumi non familiari (ospedali, caser-©
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me, turisti, stranieri ecc.), i consumi fuori casa e quelli effettuati
nelle seconde case. Le informazioni socio-demografiche sono ag-
giornate annualmente e derivano dalle fonti ufficiali ISTAT ma anche
dalle altre principali fonti disponibili (ad esempio Banca d’Italia).
La distribuzione del Panel sul territorio (circa 2.000 comuni) per-
mette di rappresentare anche le famiglie residenti in piccoli centri
abitati.

Il Panel è stratificato rispetto alle seguenti variabili:

1. Area Nielsen (quattro aree):
– Area 1: Piemonte, Liguria, Valle d’Aosta, Lombardia;
– Area 2: Triveneto, Emilia-Romagna;
– Area 3: Toscana, Marche, Umbria, Lazio, Sardegna;
– Area 4: Campania, Abruzzo, Molise, Puglia, Basilicata, Cala-

bria, Sicilia.
2. Cluster (classificazione che si basa su variabili demografiche e

distributive rispetto all’organizzazione del trade, cosiddetto Di-
segno Retail Centric).

Lo schema di campionamento stratificato, rispetto a uno casuale
semplice, ha il vantaggio di aumentare l’efficienza delle stime. La
stratificazione è basata su parametri discriminanti le variabili misu-
rate (nel nostro caso gli acquisti delle famiglie). Il campione è allo-
cato in modo proporzionale rispetto alle variabili di stratificazione.

Il campione è inoltre post-stratificato rispetto alle seguenti varia-
bili:

• Numero componenti (1-2-3-4-5 e più).
• Tipo di comune (comuni autorappresentativi / comuni non auto-

rappresentativi; i comuni autorappresentativi sono le dodici gran-
di municipalità italiane).

• Affluency: quattro gruppi di famiglie definiti tramite una curva
di concentrazione sul reddito netto pro capite:
– Low Affluency (20%);
– Below-average Affluency (30%);
– Above-average Affluency (30%);
– High Affluency (20%).

192 Dar da mangiare agli affamati
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L’Affluency garantisce nel tempo il concetto di reddito pro capi-
te calcolato come:

Reddito familiare netto
1 + 0,7 (ncomp – nfigli – 1) + 0,5 × figli

• Età capofamiglia (0-34, 35-44, 45-54, 55-64, 65 e più anni).
• Età responsabile acquisti (0-34, 35-44, 45-54, 55-64, 65 e più

 anni).
• Presenza bambini (0-6 anni).
• Life stages:

– Pre-families: monocomponenti sotto i 35 anni o coppie con
responsabile acquisti sotto i 35 anni senza figli;

– New families: famiglie con bambini piccoli (≤ 6 anni);
– Maturing families: famiglie con bambini di età inferiore ai

17 anni, non tutti piccoli (≤ 6 anni), o tutti grandi (tra 11 e 17
 anni);

– Established families: famiglie con bambini grandi (tra 11 e
17 anni);

– Post-families: monocomponenti di età compresa tra i 35 e i
54 anni o famiglie con responsabili acquisti tra i 35 e i 54 an-
ni senza figli di età inferiore ai 18 anni;

– Older couples: famiglie con responsabili acquisti di età mag-
giore di 55 anni senza figli di età inferiore ai 18 anni;

– Older singles: monocomponenti di età maggiore di 55 anni.
• Regione geografica.

La post-stratificazione assolve alle esigenze di rappresentatività di
segmenti importanti e di una corretta pesatura sul totale.

Le famiglie che fanno parte del Panel sono parte attiva del pro-
cesso di rilevazione degli acquisti di prodotti del largo consumo at-
traverso la tecnologia «home scanning»: a ogni atto d’acquisto la
famiglia rileva, attraverso un mini-computer dotato di lettore ottico,
tutti i fatti che ne descrivono il comportamento e settimanalmente
trasmette gli acquisti per via telematica a Nielsen.

Le famiglie del Panel ricevono periodicamente dei questionari
(individuali o rivolti al/alla responsabile acquisti). I questionari so-
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no recapitati via posta, gli individui rispondono utilizzando il letto-
re ottico che usano per la rilevazione degli acquisti e le risposte
vengono automaticamente inviate via modem a Nielsen.

Lo strumento consente quindi di correlare dichiarazioni di natu-
ra valoriale e attitudinale (ricavate attraverso i questionari) con i
comportamenti di consumo misurati in modo oggettivo attraverso
gli home-scanner, dato che entrambe le tipologie di informazioni
sono basate sulla medesima base campionaria (le famiglie e gli in-
dividui del Consumer Panel).

9.2. Survey: campione e struttura del questionario 

Il primo passo dello studio è consistito nell’inviare a un sottocam-
pione del Panel un questionario volto, da un lato, a quantificare la
rilevanza dei comportamenti messi in atto dalle famiglie per limita-
re il fenomeno dello spreco, dall’altro, a stimare la percentuale di
sprechi alimentari sul totale acquistato.

Il campione di riferimento è composto da seimila famiglie del
 Panel Consumer di Nielsen. Le caratteristiche del campionamento
sono le seguenti: 

• casuale e rappresentativo dell’universo di riferimento (il totale
delle famiglie italiane);

• stratificato per numero di componenti, età, reddito, area geogra-
fica di residenza, dimensione del comune di residenza.

La persona intervistata è il/la responsabile acquisti della famiglia.
La tecnica di rilevazione dei dati utilizzata è un questionario car-

taceo, inviato tramite posta tradizionale, autocompilato dall’intervi-
stato tramite metodologia scanner (non vi è quindi l’ausilio dell’in-
tervistatore). Il questionario, proposto dai ricercatori di Nielsen e
concordato con il team del Politecnico di Milano, è strutturato, os-
sia caratterizzato da sole domande chiuse.

Il fieldwork si è svolto nel mese di luglio del 2011. La redemp -
tion dei risultati è stata di circa il 70%.

La struttura del questionario segue due grandi filoni: gli avanzi

194 Dar da mangiare agli affamati
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alimentari eliminati dalla tavola e gli alimenti buttati in pattumiera
perché «scaduti» o «andati a male». Per entrambi i filoni sono state
raccolte informazioni di duplice natura: da un lato è stata rilevata
l’incidenza dei comportamenti virtuosi volti a limitare il fenomeno
dell’eccedenza alimentare e dall’altro è stato chiesto di stimare la
percentuale di spreco della propria famiglia.

Infine sono state raccolte due ulteriori informazioni relative al-
l’atteggiamento di fronte alla scadenza degli alimenti: da un lato si
è chiesto quando si ritenga che un prodotto sia scaduto/andato a
male; dall’altro si è domandato in che modo la dicitura «da consu-
marsi preferibilmente entro» influenzi il comportamento delle fa-
miglie prima di buttare un prodotto.

9.3. Principali evidenze emerse dalla survey 

9.3.1. Avanzi alimentari

In questa sezione sono esaminati i comportamenti delle famiglie
italiane in relazione agli avanzi alimentari, ovvero quella parte di
cibo portato in tavola per i pasti e non consumato pur essendo man-
giabile. 

In particolare risponderemo ai seguenti interrogativi di ricerca:
quali comportamenti adottano abitualmente le famiglie italiane per
evitare di creare e «sprecare» gli avanzi? Qual è la stima in percen-
tuale di avanzi che le famiglie italiane hanno buttato in pattumiera
sul totale del cibo portato in tavola? Il riferimento temporale è il
mese precedente la rilevazione dei dati (giugno 2011).

Comportamenti di fronte agli avanzi
Per comprendere il comportamento dei consumatori di fronte agli
avanzi alimentari è stata posta la seguente domanda agli intervista-
ti: «Quali comportamenti adotta abitualmente la sua famiglia per
evitare di creare e ‘sprecare’ gli avanzi?». A questa domanda era
possibile dare più risposte.

Come evidenziato in figura 9.1, il 75% degli intervistati ha ri-
sposto di conservare gli avanzi (in frigo, in freezer o in altro modo)
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196 Dar da mangiare agli affamati

per consumarli in occasioni successive. Segue, con il 52% delle ri-
sposte, l’attenzione a portare in tavola solo la quantità di cibo stret-
tamente necessaria. A distanza troviamo, con il 34% delle risposte,
la tendenza a riutilizzare gli avanzi per preparare altri piatti (ad
esempio polpette, ragù, conserve). Infine il 21% degli italiani ha di-
chiarato di raccogliere gli avanzi per usi alternativi (ad esempio ali-
mentare gli animali domestici, compostaggio ecc.).

La prima risposta, «Conserviamo gli avanzi per consumarli in
occasioni successive» (75% delle risposte), è più rilevante nei gran-
di centri (la percentuale sale all’81%), nel Nord-est (80%), nelle
new families (85%) e nelle established families (81%). Cala note-
volmente nelle pre-families (63%) e per coloro che hanno creden-
ziali educative basse (69%).

L’opzione di risposta «Prestiamo attenzione e prepariamo/por-
tiamo in tavola le quantità di cibo strettamente necessarie» (52%
delle risposte) vede una maggiore incidenza tra i più giovani (la
percentuale passa al 63% per i responsabili acquisti con meno di 34
anni) e cala con l’aumentare dell’età (44% per coloro che hanno più
di 65 anni). Anche nel ciclo di vita delle famiglie i nuclei più giova-

Figura 9.1. Comportamenti per evitare di avanzare il cibo. Frequenze 
percentuali (totale Italia)
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ni mostrano un maggiore coinvolgimento (pre-families 60%, new
families 60%).

Il terzo comportamento, «Riutilizziamo gli avanzi per preparare
altri piatti» (34% delle risposte), è più adottato nel Nord Italia (38%
nel Nord-est, 37% nel Nord-ovest) rispetto al Sud (28%). Cresce
l’incidenza tra coloro che abitano nei grandi centri (40%) e tra i re-
sponsabili acquisti con credenziali educative alte (38% tra i laurea-
ti). Se le older couples si mostrano maggiormente promotrici di que-
sto comportamento (38%), il comportamento è meno diffuso tra gli
older singles (27%).

Infine l’opzione «Raccogliamo gli avanzi per usi alternativi»
(21% delle risposte) è sopra media tra i responsabili acquisti più
giovani (25%) e tra gli abitanti del Nord-est (25%). All’aumentare
delle credenziali educative e all’aumentare della dimensione dei
centri diminuisce la percentuale di rispondenti che adottano questo
comportamento.

Stima percentuale degli avanzi
Dopo aver esplorato gli atteggiamenti/comportamenti adottati abi-
tualmente dalle famiglie italiane per evitare di creare e sprecare gli
avanzi, è stato chiesto agli intervistati di provare a stimare la per-
centuale di avanzi eliminati. La domanda è stata la seguente: «Fa-
cendo riferimento all’ultimo mese, provi a stimare quale percentua-
le di avanzi la sua famiglia ha buttato in pattumiera sul totale del ci-
bo portato in tavola». La domanda prevedeva una sola risposta. 

Come evidenziato in figura 9.2, più di due terzi degli italiani ri-
tiene di buttare un quantitativo modesto di ciò che porta in tavola: il
70% delle famiglie ha risposto di eliminare meno del 5% del cibo
portato in tavola; circa una famiglia su cinque ha dichiarato di but-
tare il 5-10% degli alimenti; il 6% delle famiglie tra il 10 e il 15% e
il rimanente 3% più del 15% del cibo.

Dal punto di vista socio-demografico, si osserva una correlazione
tra l’età e la quantità di cibo avanzato buttato: gli anziani si mostra-
no più attenti dei giovani. L’83% delle famiglie con responsabile ac-
quisti con più di 65 anni ha dichiarato di buttare meno del 5% degli
alimenti portati a tavola. Al contrario sono i più giovani a dichiarare
di buttare il 5-10% del cibo (30% dei responsabili acquisti con meno
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198 Dar da mangiare agli affamati

di 34 anni). Questo, ovviamente, si riflette anche sul ciclo di vita
della famiglia: l’84% delle older couples ha dichiarato di eliminare
meno del 5% degli alimenti, mentre il 32% delle pre-families ha but-
tato il 5-10%. Ben l’8% delle pre-families elimina più del 15%.

Nel Nord Italia vi è la tendenza a dichiarare meno sprechi (75%
per area 1 e area 2 sull’opzione «meno del 5%»), mentre nel Centro
Italia e, in modo più pronunciato, nel Sud, la percentuale di spreco
è maggiore.

Avanzano meno cibo coloro che hanno un’istruzione bassa. È
degna di nota la percentuale del 79% di coloro che hanno il diploma
elementare sull’opzione di risposta «meno del 5%».

9.3.2. Alimenti scaduti o «andati a male»

In questa sezione analizzeremo, invece, i comportamenti delle fa-
miglie italiane di fronte agli alimenti scaduti o andati a male. Si de-
cide di non portare a tavola o di non cucinare un certo alimento per-
ché è scaduto (ha superato la data di scadenza riportata sulla confe-

Figura 9.2. Percentuale stimata degli avanzi buttati sul totale portato 
in tavola. Frequenze percentuali (totale Italia)
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zione) o è andato a male (un frutto, un formaggio o la carne hanno
un gusto/odore «cattivo» o un «brutto» aspetto). Si considera quin-
di scaduta o «andata a male» quella parte di cibo acquistata e butta-
ta in pattumiera senza essere portata in tavola o cucinata.

Sono state considerate separatamente le categorie merceologi-
che elencate in tabella 9.1.

In particolare risponderemo ai seguenti interrogativi di ricerca:
quali comportamenti vengono adottati dalle famiglie italiane per
evitare che il cibo acquistato scada o vada a male? Qual è la stima
in percentuale di alimenti che vengono buttati tra i rifiuti perché
scaduti o andati a male? Il riferimento temporale è il mese prece-
dente la rilevazione dei dati (giugno 2011).

Comportamenti di fronte al cibo scaduto o andato a male
Anche in questo caso, come per gli alimenti avanzati, è stato chie-
sto: «Quali comportamenti adotta abitualmente la sua famiglia per
evitare che il cibo acquistato ‘scada’ o ‘vada a male’?». A questa
domanda era possibile dare più risposte.

Per evitare che il cibo si guasti gli italiani tendono, prima di tutto,
a fare la spesa frequentemente in modo tale da non creare troppe ri-

Tabella 9.1. Categorie alimentari e descrizione

Categorie alimentari Descrizione

Generi alimentari Prodotti tipicamente tenuti nella dispensa, in armadi 
a lunga della cucina o in cantina (ad esempio pasta, riso, conserve 
conservazione di pomodoro, merendine, scatolame, latticini UHT

a lunga conservazione)
Frutta e verdura Esclusi i surgelati
Carne e pesce Esclusi i surgelati
Fresco Prodotti tenuti in frigorifero (ad esempio formaggi, salumi, 

latte, cibi pronti, uova, pasta fresca, yogurt)
Surgelato Prodotti tipicamente tenuti in freezer (ad esempio pizza 

pronta, gelato, carne/pesce, pasta pronta, piatti pronti)
Bevande Liquori, vino, birra, bevande analcoliche lisce o gassate, 

succhi, escluso il latte
Pane fresco –
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serve (50% delle risposte). Data la deperibilità dei prodotti, gli ali-
menti che si tende ad acquistare più frequentemente sono soprattutto
la frutta e la verdura (73%), il fresco (68%) e il pane fresco (63%).

Per i prodotti a lunga conservazione il comportamento adottato è
differente. Si predilige il controllo della data di scadenza nel mo-
mento dell’acquisto (71%) e l’attenzione a consumare gli alimenti
prima che scadano o vadano a male (63%), ma anche una pianifica-
zione attenta degli acquisti, ad esempio controllando il livello delle
scorte e preparando una lista della spesa, evitando acquisti impulsi-
vi o l’acquisto di grandi quantità di alimenti in promozione (45%).
Per la carne e il pesce in primo luogo e, in misura minore, il pane
fresco, si ricorre più della media al congelamento di gran parte de-
gli alimenti acquistati (51% e 30% rispettivamente). Per i surgelati
il comportamento maggiormente adottato è il controllo della data di
scadenza prima dell’acquisto (46%). Infine, la maggior parte dei
comportamenti sopra citati viene messa in pratica in misura minore
per evitare di avanzare e sprecare le bevande. Per questa categoria
risulta leggermente sopra media solo il controllo della data di sca-
denza prima dell’acquisto (39%).

Complessivamente si osserva una maggiore tendenza da parte
degli anziani ad adottare comportamenti virtuosi per evitare di ac-
quistare più prodotti di quelli che siano in grado di consumare. Tra
le fasce più mature della popolazione risulta infatti maggiormente
diffusa la tendenza ad andare a fare la spesa più frequentemente ac-
quistando confezioni piccole e prodotti sfusi e a congelare i prodot-
ti per preservarne il mantenimento. Tra i giovani risulta invece so-
pra media l’attenzione a consumare ciò che è stato acquistato prima
che scada o vada a male. 

Stima percentuale degli avanzi
Dopo aver esplorato gli atteggiamenti/comportamenti adottati ge-
neralmente dalla famiglia per evitare che il cibo scada o vada a ma-
le, è stato chiesto agli intervistati di provare a stimare la percentua-
le di alimenti buttati perché deteriorati. La domanda è stata la se-
guente: «Facendo riferimento all’ultimo mese, quale percentuale di
alimenti la sua famiglia ha buttato tra i rifiuti perché scaduti o anda-
ti a male?». La domanda prevedeva una sola risposta. 
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202 Dar da mangiare agli affamati

Anche nel caso degli alimenti scaduti/andati a male, ancor più di
quanto osservato per gli avanzi, le risposte sono maggiormente
concentrate nella fascia percentuale più bassa: l’85% delle famiglie
ha risposto di eliminare meno del 5% del cibo acquistato; il 9% ha
dichiarato di buttare il 5-10% degli alimenti; il 3% tra il 10 e il 15%
e il 2% più del 15%. 

La frutta e la verdura, il pane fresco e i prodotti freschi sono le
categorie che registrano la percentuale maggiore di spreco (rispetti-
vamente il 29%, il 23%, il 19% di famiglie che hanno dichiarato di
buttare più del 5% dell’acquistato, contro una media del 9%).

La data di scadenza
Sono state infine raccolte due ulteriori informazioni riguardanti la
scadenza degli alimenti. In primo luogo è stato chiesto ai responsa-
bili acquisti quando ritengano che un prodotto sia scaduto o andato
a male. In secondo luogo si è domandato in che modo la dicitura
«da consumarsi preferibilmente entro», senza un’indicazione rigo-
rosa della data di scadenza, influenzi i comportamenti delle fami-
glie prima di buttare il prodotto.

Circa tre famiglie su cinque utilizzano la data di scadenza solo
come un’indicazione per poi valutare lo stato del prodotto sulla ba-
se dell’aspetto/odore (figura 9.3). Una famiglia su tre, invece, si at-
tiene rigorosamente alla data di scadenza. Solo il 5% della popola-

Tabella 9.3. Percentuale del cibo buttato perché scaduto/andato a male. 
Frequenze percentuali per le categorie alimentari acquistate

Generi alimentari

% alimenti Totale Generi Frutta Carne Fresco Surgelato Bevande Pane
buttati a lunga e verdura e pesce fresco
sull’acquistato conserv.

Meno del 5% 85 91 71 91 81 92 92 77
5-10% 9 6 18 5 12 4 3 13
10-15% 3 1 6 1 3 1 1 4
Più del 15% 2 1 2 1 2 1 2 2
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zione non guarda la data di scadenza e valuta esclusivamente l’a -
spetto/odore del prodotto. 

L’età incide sull’importanza attribuita alla data di scadenza di un
prodotto. Le fasce più anziane si attengono più rigorosamente alla
data di scadenza (la percentuale sale al 44% per i responsabili ac-
quisti con più di 65 anni). I giovani tendono maggiormente a utiliz-
zare la data di scadenza come indicazione (69% per i responsabili
acquisti con meno di 44 anni).

Risultano più attente alla data di scadenza le famiglie residenti
nel Sud Italia (41%), coloro che hanno credenziali educative basse
(53%), gli older singles (42%) e le older couples (40%).

Viceversa gli abitanti del Nord-est (67%), i laureati (68%), le
maturing families (73%) e le new families (71%) utilizzano mag-
giormente la data di scadenza come una mera indicazione.

Come evidenziato in figura 9.4, più della metà delle famiglie in-
tervistate (55%) dichiara di essere influenzata (molto + abbastanza)
dalla dicitura «da consumarsi preferibilmente entro» prima di butta-
re un prodotto. Su una scala da 1 a 5 la media risulta essere 3,5 (di-
screta influenza).

Anche senza un termine rigoroso, le famiglie con il responsabile
acquisti con più di 65 anni sono maggiormente influenzate dalla di-

Figura 9.3. La scadenza di un prodotto. Frequenze percentuali (totale Italia)
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citura «da consumarsi preferibilmente entro» (60% il top two boxes,
ossia molto + abbastanza). Trovano conferma le evidenze emerse in
precedenza riguardo alla maggiore attenzione attribuita alla data di
scadenza anche se indicata solo come «preferenziale»: è maggiore
l’influenza esercitata tra le persone con basso titolo di studio (63%
il top two boxes e 3,7 di media), abitanti del Sud Italia (61% il top
two boxes) e older couples (60% il top two boxes).

9.4. Stima dello spreco alimentare 
presso il consumatore 

Il passo finale dello studio è consistito nell’incrociare i dati sopra
esposti, rilevati attraverso la survey, con gli acquisti effettuati dalle
stesse famiglie. 

A partire dal valore degli acquisti di prodotti alimentari delle fa-
miglie italiane è stato ricavato il volume della disponibilità alimen-
tare in tonnellate. A tale volume sono state applicate le percentuali
di spreco dichiarate dalle famiglie. 

Figura 9.4. Importanza attribuita alla dicitura «da consumarsi preferibilmente 
entro» prima di buttare via un alimento. Frequenze percentuali (totale Italia)
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La stima del volume dello spreco ha seguito lo schema utilizza-
to nella survey: quantificazione degli alimenti preparati e non con-
sumati e quella dei prodotti scaduti o andati a male.

Lo spreco complessivo delle famiglie italiane relativo ai consu-
mi per la prima casa è stimato essere di 2,6 milioni di tonnellate, pa-
ri all’8,2% del totale acquistato. 

Fatto 100 lo spreco complessivo in tonnellate, la ripartizione per
merceologia si distingue nel seguente modo (vedi figura 9.5).

Le bevande rappresentano la categoria merceologica con la mag-
giore incidenza, in volume espresso in tonnellate, sul complessivo
dello spreco delle famiglie (40%). La seconda merceologia è il fre-
sco (25%), la terza i generi alimentari a lunga conservazione (17%).
Seguono, in ordine, la frutta e la verdura (14%), la carne e il pesce
(6%), il pane fresco (4%) e, infine, il surgelato (2%).

Di seguito viene riportata la scomposizione del totale sprecato
tra avanzi sul totale cibo portato in tavola e alimenti buttati perché
scaduti o andati a male (vedi figura 9.6).

Figura 9.5. La ripartizione dello spreco complessivo per merceologia 
(percentuale del valore totale espresso in tonnellate)
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Più della metà dello spreco alimentare è riconducibile agli avan-
zi di cibo portato in tavola e non consumato (58%). Il peso dei vo-
lumi avanzati è pari al 4,79% del totale acquistato dalle famiglie (in
tonnellate).

Figura 9.6. Ripartizione percentuale dello spreco in avanzi e alimenti scaduti 
o andati a male
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Tabella 9.4. Percentuale stimata del volume degli alimenti scaduti o andati 
a male sul totale cibo acquistato e indice di allocazione sul totale 

Volume alimenti scaduti 
o andati a male e indice di allocazione 

% alimenti scaduti % volumi alimenti Indice 
o andati a male per categoria scaduti o andati di allocazione 

a male sul totale sul totale scaduti 
acquistato o andati a male

Totale 3,41 100
Pane fresco 4,52 132
Frutta e verdura 4,43 130
Fresco 3,84 113
Bevande 3,06 90
Carne e pesce 3,04 89
Surgelato 2,91 85
Generi alimentari a lunga conservazione 2,86 84
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Il peso dei volumi degli alimenti scaduti o andati a male è pari al
3,41% del totale acquistato dalle famiglie (vedi tabella 9.5). La varia-
bilità tra le diverse categorie merceologiche è piuttosto accentuata.

Il pane fresco (4,52%) e la frutta e la verdura (4,43%) sono le
merceologie maggiormente buttate perché scadute o andate a male.
Come prevedibile, i surgelati (2,91%) e i generi alimentari a lunga
conservazione (2,86%), quelli tipicamente con la durata maggiore,
sono le categorie con la minore percentuale di spreco.
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Capitolo decimo

La filiera agro-alimentare: 
una visione d’insieme

Nei paragrafi precedenti è stato approfondito il tema dell’ecceden-
za alimentare nei diversi stadi della filiera agro-alimentare italiana.
In questo capitolo vengono presentati i risultati complessivi della
ricerca, fornendo una visione d’insieme del fenomeno.

10.1. Eccedenza nella filiera agro-alimentare

La filiera agro-alimentare è composta da cinque stadi: il settore pri-
mario (che comprende agricoltura, allevamento e pesca), la trasfor-
mazione, la distribuzione, la ristorazione e il consumo domestico.
In ciascuno stadio della filiera sono stati identificati dei segmenti di
analisi omogenei sulla base delle caratteristiche dei prodotti e del-
l’assetto logistico-produttivo, per un totale di dodici segmenti.

Per agevolare la lettura del capitolo, in tabella 10.1 si riportano i
dodici segmenti e il valore dei flussi gestiti annualmente sul territo-
rio nazionale in ciascuno di essi; va ricordato che il valore dei flus-
si per i diversi segmenti deriva da elaborazioni di dati provenienti
da diverse fonti, quali ISTAT, ISMEA, Federdistribuzione, Nielsen, e si
riferisce ad anni diversi.

Sommando il contributo dei diversi segmenti, risulta che in Italia
il fenomeno dell’eccedenza alimentare è pari nel complesso a circa
6 milioni di tonnellate annue (tabella 10.2). Tale quantità equivale al
17,4% dei consumi annui alimentari (realizzati sia presso i punti del-©
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la ristorazione sia a livello domestico). Rapportando tale quantità al
numero di persone residenti in Italia, si evince che, ogni anno, nella
filiera agro-alimentare vengono generati 101 kg di eccedenza ali-
mentare pro capite. Esaminando in dettaglio il valore dell’ecceden-
za, è possibile osservare che ciascuno dei segmenti analizzati contri-
buisce in misura diversa alla generazione dell’eccedenza alimentare.
In particolare, la maggior parte dell’eccedenza (58,1%) viene gene-
rata dagli attori economici, ma anche i consumatori finali influisco-
no notevolmente sul fenomeno (41,9%) (figura 10.1).

Concentrando l’attenzione sull’eccedenza generata dagli attori
economici (figura 10.2), si osserva che il 66,5% dell’eccedenza vie-
ne generata nel settore primario, il 5,2% nello stadio di trasforma-
zione, il 22,3% nello stadio di distribuzione e il 6,0% nello stadio di
ristorazione.

Il contributo di ciascuno stadio al valore complessivo dell’ecce-
denza dipende sia dalla rilevanza dei flussi gestiti (nella ricerca

Tabella 10.1. Quadro di sintesi dei segmenti analizzati

Stadio Segmento Flussi annui gestiti 
(1.000 t)

Primario Ortofrutticolo 41.728
Cerealicolo 22.031
Allevamento 14.989
Pesca 475

Trasformazione Ambiente 34.641
Freschi 8.553
Surgelati 1.592

Distribuzione Centri distributivi 24.524
Punti vendita 30.655

Ristorazione Ristorazione collettiva 869
Ristorazione commerciale 2.443

Consumo Consumatore 31.268

Fonte: elaborazione propria
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Tabella 10.2. Quadro di sintesi dell’eccedenza generata annualmente 
nei segmenti analizzati

Stadio Segmento Eccedenza Fungibilità
(1.000 t)

Primario Ortofrutticolo 2.187,1 Media
Cerealicolo 68,1 Bassa
Allevamento 52,5 Bassa
Pesca 10,5 Bassa

Trasformazione Ambiente 118,2 Alta
Freschi 51,5 Media
Surgelati 11,7 Media

Distribuzione Centri distributivi 73,6 Alta
Punti vendita 704,0 Media

Ristorazione Ristorazione collettiva 86,9 Media
Ristorazione commerciale 122,2 Bassa

Consumo Consumatore 2.513,5 Bassa

Totale 5.999,8

Fonte: elaborazione propria

Fonte: elaborazione propria

Figura 10.1. Ripartizione percentuale dell’eccedenza alimentare generata 
nella filiera agro-alimentare
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espressi in tonnellate), sia dall’incidenza del fenomeno eccedenza in
tali stadi (funzione a sua volta delle specifiche dinamiche logistico-
produttive). Lo stadio di ristorazione, ad esempio, presenta un’inci-
denza percentuale del fenomeno (6,3%) maggiore rispetto a quella
dello stadio di distribuzione (2,5%), ma contribuisce alla generazio-
ne complessiva del fenomeno in misura minore (209.100 tonnellate
all’anno) rispetto allo stadio di distribuzione (777.600 tonnellate al-
l’anno), data la minore rilevanza dei flussi gestiti.

In figura 10.3 è sintetizzato il contributo di ciascuno stadio al va-
lore complessivo dell’eccedenza. È possibile osservare che lo stadio
che contribuisce in misura maggiore alla generazione del fenomeno
è lo stadio di consumo a livello domestico (2.513.500 tonnellate al-
l’anno), seguito dalla produzione agro-alimentare e dalla distribu-
zione. Le percentuali riportate in figura indicano l’incidenza dell’ec-
cedenza sul totale dei volumi gestiti in ciascuno stadio: si va dallo
0,4% nel caso della trasformazione all’8% per i consumi domestici.

Fonte: elaborazione propria

Figura 10.2. Ripartizione percentuale dell’eccedenza alimentare generata 
nei diversi stadi della filiera, escludendo il consumo domestico
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10.2. Fungibilità dell’eccedenza alimentare

Non tutta l’eccedenza generata nella filiera agro-alimentare è ugual-
mente fungibile. Analizzando i 6 milioni di tonnellate annue di ecce-
denza alimentare in funzione del grado di fungibilità (valutato sulla
scala di valori basso, medio e alto) è possibile osservare che sola-
mente 191.835 tonnellate presentano un alto grado di fungibilità. In
altre parole, solamente il 3,2% dell’eccedenza alimentare può essere
recuperato ai fini dell’alimentazione umana con un lavoro limitato da
parte degli attori della filiera. Come evidenziato in figura 10.4, più
del 50% dell’eccedenza alimentare presenta un grado di fungibilità
medio (50,7%) e oltre il 45% un grado di fungibilità basso (46,1%).

Il giudizio di merito sul contributo di ciascuno stadio alla gene-
razione dell’eccedenza alimentare cambia se, oltre al valore assolu-
to dell’eccedenza, si considera anche il relativo grado di fungibilità
(figura 10.5). Ad esempio, lo stadio di trasformazione rappresenta

Fonte: elaborazione propria

Figura 10.4. Fungibilità dell’eccedenza alimentare
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solo il 3,0% dell’eccedenza complessiva, ma ben il 61,6% dell’ec-
cedenza ad alto grado di fungibilità (legato ai prodotti del segmen-
to ambiente). Analogamente, la distribuzione genera il 13,0% del-
l’eccedenza complessiva, ma il 38,4% dell’eccedenza con un alto
grado di fungibilità (l’eccedenza che proviene dai centri distributi-
vi). Gli stadi che invece contribuiscono in misura maggiore alla ge-
nerazione di eccedenza a media fungibilità sono lo stadio primario
(71,9%, i prodotti del segmento ortofrutticolo) e lo stadio di distri-
buzione (23,1%, l’eccedenza proveniente dai punti vendita). La
quasi totalità dell’eccedenza a bassa fungibilità deriva dal consumo
domestico e dalla ristorazione commerciale.

10.3. Valore economico dell’eccedenza alimentare

La rilevanza dell’eccedenza alimentare può essere esaminata oltre
che in termini quantitativi (ossia tonnellate annue) anche in termini
di valore. 

Assumendo in prima battuta il valore economico come proxy del
valore dell’eccedenza, sulla base della densità di valore (ovvero del

Fonte: elaborazione propria

Figura 10.5. Qualificazione dell’eccedenza per stadio e grado di fungibilità
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Fonte: elaborazione propria

Figura 10.6. Valore economico dell’eccedenza alimentare per stadio 
della filiera (dati in milioni di euro/anno)

valore unitario) nei dodici segmenti analizzati, risulta un valore com-
plessivo dell’eccedenza pari a circa 13 miliardi di euro (figura 10.6),
corrispondente al 15% del valore del consumo domestico. Rappor-
tando tale cifra al numero di persone residenti in Italia, si evince che,
ogni anno, nella filiera agro-alimentare vengono generati 220 euro di
eccedenza alimentare pro capite. Come evidenziato in figura 10.6,
l’incidenza maggiore in termini monetari si riscontra per gli stadi più
a valle della filiera, data la maggiore densità di valore degli alimenti
man mano che si procede lungo la filiera agro-alimentare.

Il valore dell’eccedenza generata conferma la rilevanza, anche
in termini economici, del fenomeno analizzato e quindi i margini di
miglioramento per la filiera nel suo complesso. Una riduzione delle
eccedenze si tradurrebbe infatti in minori costi e quindi in una mag-
giore competitività per la filiera. 

L’analisi fornisce inoltre importanti elementi per la valutazione
della «convenienza» al recupero dell’eccedenza per il sistema Pae-
se. Come ricordato nei precedenti capitoli, affinché l’eccedenza
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non diventi spreco occorre impegno da parte sia degli attori della fi-
liera sia dei soggetti (in primis food bank) a cui è conferita l’ecce-
denza. A questo impegno corrispondono spesso anche oneri addi-
zionali, che potrebbero essere in parte condivisi, ad esempio con
degli incentivi fiscali, se si reputasse l’«investimento» utile a livel-
lo di sistema Paese. La sostenibilità dell’investimento in processi di
gestione delle eccedenze può essere valutata confrontando il «valo-
re» delle eccedenze recuperate con i «costi» necessari per recupe-
rarle. Se ad esempio un investimento di qualche milione di euro
consentisse di recuperare prodotti alimentari per un valore di centi-
naia di milioni, il beneficio per la collettività sarebbe a ragione rite-
nuto molto grande. Si risponderebbe a un bisogno crescente di ali-
mentazione della popolazione (food security) con una misura «assi-
stenziale» a impatto economico limitato rispetto ad altre forme di
assistenza. Essendo l’esempio portato (qualche milione di euro di
costo per recuperare qualche centinaio di milioni di euro di ecce-
denza) «rappresentativo» dei rapporti di efficienza in gioco, ne con-
segue che è fondamentale per chi governa il Paese approfondire le
misure volte a sostenere gli attori e i modelli più adeguati per una
efficace gestione delle eccedenze (si veda il paragrafo 11). 

In un’ottica di recupero dell’eccedenza, è importante osservare
oltre al valore dell’eccedenza generata anche la fungibilità relativa.
Con riferimento alla figura 10.7 si nota che una parte di eccedenza
ad alto valore economico (ad esempio quella relativa al segmento
pesca o alla ristorazione commerciale) presenta una bassa fungibili-
tà. Esistono però alcuni segmenti a medio valore (come ad esempio
i segmenti relativi alla distribuzione) che presentano un buon grado
di fungibilità. Tali segmenti rappresentano sicuramente un’area di
azione importante.

Da ultimo, nell’analisi della letteratura relativa alla food security,
è stato evidenziato che i prodotti alimentari si differenziano anche
per il contributo nutrizionale alla dieta alimentare delle persone.
Questo aspetto è importante non solo per l’alimentazione delle fa-
sce di popolazione con buona capacità di spesa, ma anche e soprat-
tutto per gli indigenti. Per poter considerare questo aspetto sarebbe
opportuno differenziare l’eccedenza anche in base alla qualità nu-
trizionale, funzione a sua volta del contenuto nutrizionale (ad esem-
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pio una bibita gassata ha un valore nutrizionale inferiore rispetto al-
la frutta fresca) e alla varietà nutrizionale (ad esempio una tonnella-
ta di eccedenza di pasta secca ha una minore varietà di una tonnel-
lata di eccedenza raccolta in un punto vendita e comprendente di-
verse tipologie di prodotti). Sembrerebbe infatti ragionevole con-
centrare gli sforzi di gestione dell’eccedenza alimentare nei seg-
menti che presentano valori medio-alti di fungibilità, di valore eco-
nomico e di qualità nutrizionale.

Fonte: elaborazione propria

Figura 10.7. Eccedenza alimentare (espressa in 1.000 t/anno) generata 
nei dodici segmenti della filiera esaminati, in funzione del grado 
di fungibilità e della densità di valore
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10.4. Gestione dell’eccedenza alimentare

Una volta generata, l’eccedenza alimentare può essere gestita se-
condo quattro modalità:

• vendita in mercati secondari (ad esempio spacci aziendali o stoc-
chisti);

• donazione a strutture caritative, sia direttamente alle associazio-
ni sia mediante food bank;

• conferimento, o eventualmente vendita, ad aziende di trasforma-
zione, che tipicamente realizzano mangimi per animali;

• conferimento a enti di smaltimento, che si occupano di gestire
l’eccedenza sotto forma di rifiuti, eventualmente valorizzandoli
mediante i diversi metodi disponibili (ad esempio produzione di
energia mediante termovalorizzatori).

A oggi, gran parte dell’eccedenza alimentare (81,0%, figura 10.8)
viene conferita a enti di smaltimento, dove in alcuni casi viene utiliz-
zata per la concimazione del terreno o per la produzione di energia.
Parte dell’eccedenza (11,5%) viene, invece, conferita o venduta ad
aziende di trasformazione che la utilizzano per l’alimentazione ani-
male o per la produzione di mangimi per animali. Solo una minima
parte dell’eccedenza – inferiore al 10% – viene quindi recuperata ai
fini dell’alimentazione umana mediante il conferimento a food bank
o enti caritativi (6,4%) o la vendita in mercati secondari (1,1%).

Vi sono diversi fattori che influenzano la scelta tra le diverse
modalità di gestione, tra cui:

• il valore residuo dell’eccedenza alimentare;
• il tempo utile per il consumo prima della scadenza;
• la fungibilità dell’eccedenza, ovvero l’impegno richiesto ai di-

versi attori per recuperare il prodotto ai fini dell’alimentazione
umana;

• le modalità di generazione dell’eccedenza alimentare (la genera-
zione costante e prevedibile di eccedenza rende il recupero ai fi-
ni dell’alimentazione umana più semplice rispetto alla genera-
zione improvvisa di un ingente quantitativo di eccedenza);
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• la conoscenza delle alternative esistenti rispetto al conferimento
a enti di smaltimento dei rifiuti;

• la presenza o meno di un processo strutturato di gestione dell’ec-
cedenza;

• il timore che l’errata gestione dell’eccedenza da parte di enti ter-
zi (siano essi stocchisti, enti caritativi o aziende di trasformazio-
ne) possa compromettere l’immagine aziendale.

10.5. Spreco alimentare secondo un’accezione sociale

Lo spreco alimentare, come illustrato nel paragrafo 3.1.3, può esse-
re analizzato secondo diverse prospettive. Nella prospettiva sociale,
viene considerato spreco alimentare tutta l’eccedenza che non viene
recuperata ai fini dell’alimentazione umana. Sono dunque «spreca-
te» le eccedenze non donate a food bank o enti caritativi o non ven-
dute nei mercati secondari. In quest’ottica nella filiera agro-alimen-
tare italiana ogni anno vengono sprecate 5,5 milioni di tonnellate di

Fonte: elaborazione propria

Figura 10.8. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare
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cibo, il 92,5% dell’eccedenza alimentare, pari al 16,0% dei consu-
mi annui alimentari (a livello domestico e negli esercizi commer-
ciali). Rapportando tale quantità al numero di persone residenti in
Italia si evince che nella filiera agro-alimentare ogni anno vengono
sprecati 94 kg pro capite di prodotti alimentari.

In tabella 10.3 è riportato il valore di spreco alimentare annuo
per ciascuno dei segmenti della filiera agro-alimentare. 

Lo spreco alimentare viene generato quasi in parti uguali dagli
attori economici (54,7%) e dai consumatori finali (45,3%) (figura
10.9). Focalizzando l’attenzione sullo spreco generato dagli attori
economici (figura 10.10), si osserva che il 67,3% dello spreco vie-
ne prodotto nel settore primario, solo il 2,7% nello stadio di trasfor-
mazione, il 23,7% nello stadio di distribuzione e il 6,3% nello sta-
dio di ristorazione.

Tabella 10.3. Quadro di sintesi dello spreco generato annualmente 
nei segmenti analizzati

Stadio Segmento Spreco (1.000 t)

Primario Ortofrutticolo 1.948,2
Cerealicolo 67,4
Allevamento 20,3
Pesca 9,4

Trasformazione Ambiente 36,1
Freschi 33,5
Surgelati 11,4

Distribuzione Centri distributivi 47,8
Punti vendita 671,3

Ristorazione Ristorazione collettiva 73,8
Ristorazione commerciale 116,1

Consumo Consumatore 2.513,5

Totale 5.548,8

Fonte: elaborazione propria
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Fonte: elaborazione propria

Figura 10.9. Ripartizione percentuale dello spreco alimentare che si genera 
nella filiera agro-alimentare

Fonte: elaborazione propria

Figura 10.10. Ripartizione percentuale dello spreco alimentare generato 
dagli attori economici della filiera
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Il contributo di ciascuno stadio al valore complessivo dell’ecce-
denza dipende sia dall’entità dell’eccedenza generata (nella ricerca
espressa in tonnellate), sia dall’entità del ricorso alle modalità di
gestione meno virtuose (figura 10.11). Analizzando questo secondo
aspetto, è possibile osservare che nel settore primario l’88,2% del-
l’eccedenza diviene spreco. Presso le aziende di trasformazione ta-
le valore si riduce al 44,7%. Percentuali di spreco estremamente
elevate caratterizzano poi la distribuzione moderna (92,5%) e la ri-
storazione (90,8%).

Anche in questo caso, è possibile osservare che lo stadio che con-
tribuisce in misura maggiore alla generazione del fenomeno è il con-
sumo a livello domestico (il 100% dell’eccedenza viene sprecato,
per un quantitativo di circa 2.510 tonnellate all’anno). Lo stadio di
trasformazione, invece, contribuisce in misura minore alla genera-
zione dello spreco sia in termini assoluti che in termini di incidenza
percentuale dello spreco sull’eccedenza generata (viene sprecato il
44,7% dell’eccedenza, per un totale di 81.000 tonnellate all’anno).

10.6. Fungibilità dello spreco alimentare

Come l’eccedenza alimentare, anche lo spreco generato nella filiera
agro-alimentare può essere analizzato in funzione del suo grado di
fungibilità. Analizzando i 5,5 milioni di tonnellate di spreco in fun-
zione del grado di fungibilità (basso, medio e alto) è possibile os-
servare che solamente 83.900 tonnellate (l’1,5% dello spreco com-
plessivo) presentano un alto grado di fungibilità, ma ben oltre 2,7
milioni di tonnellate (quasi il 50% dello spreco) presentano media
fungibilità, ossia sono recuperabili ancorché a valle di un significa-
tivo onere gestionale (figura 10.12). 

È interessante analizzare il contributo di ciascuno stadio alla ge-
nerazione dello spreco in funzione del grado di fungibilità (figura
10.13). Gli stadi e i segmenti che contribuiscono in misura maggio-
re allo spreco sono stadi in cui l’eccedenza è caratterizzata da un
medio-basso grado di fungibilità. Infatti, a oggi, l’eccedenza ad alta
fungibilità è in buona parte già recuperata ai fini dell’alimentazione
umana. Pur rimanendo importante procedere verso il recupero della
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quota residua di spreco nei segmenti ad alta fungibilità (trasforma-
zione e centri distributivi della grande distribuzione), l’obiettivo di
medio-lungo periodo consiste nell’aggredire lo spreco a media fun-

Fonte: elaborazione propria

Figura 10.12. Fungibilità dello spreco alimentare (1.000 t/anno)

Fonte: elaborazione propria

Figura 10.13. Qualificazione dello spreco per stadio e grado di fungibilità
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gibilità negli stadi del primario, della distribuzione (punti vendita) e
della ristorazione. Fortunatamente, esempi di aziende «virtuose»
che stanno intraprendendo progetti di valorizzazione sociale del-
l’eccedenza ve ne sono diversi.

10.7. Sintesi dell’analisi

Il valore dell’eccedenza alimentare generato annualmente nella filie-
ra italiana è significativo sia in termini assoluti (6 milioni di tonnel-
late) sia in termini percentuali (17,4% dei consumi annui alimenta-
ri). Tuttavia, il valore di eccedenza pro capite (101 kg), più basso ri-
spetto ai valori emersi in ricerche simili svolte nei Paesi anglosasso-
ni (con tutti i limiti legati alle differenze di metodo che rendono i ri-
sultati difficilmente confrontabili, si veda il capitolo 2) sembrerebbe
indicare la filiera agro-alimentare italiana – inclusi i consumatori fi-
nali – come più «virtuosa» rispetto ad altre economie occidentali. 

Le cause di generazione dell’eccedenza sono differenti a secon-
da dello stadio della filiera considerato. Se si focalizza l’attenzione
sullo stadio di trasformazione, ad esempio, si riscontrano cinque
cause principali: il raggiungimento della sell-by date interna degli
alimenti (66,9%), la non conformità del prodotto agli standard
«estetici» richiesti (12,2%), la non conformità del packaging del
prodotto agli standard richiesti (5,7%), i resi contestuali alla conse-
gna (9,1%) e, infine, i resi per invenduto (6,1%). Volendo provare a
identificare una tendenza generale fra i diversi stadi esaminati, nel-
la maggior parte dei casi la generazione dell’eccedenza è riconduci-
bile a un disallineamento fra quantità prodotta o acquistata e quan-
tità venduta o consumata. Ciò vuol dire per il settore trasformazio-
ne o distribuzione il raggiungimento della sell-by date interna, per
l’agricoltura la sovra-produzione, per la ristorazione e il consumo a
casa una preparazione di pasti superiore a quanto consumato. A se-
guire, in particolare per gli attori economici della filiera, la seconda
macro-causa di generazione dell’eccedenza è la non conformità del
prodotto agli standard di mercato. Standard che, ricordiamo, riguar-
dano gli aspetti estetici e non di commestibilità del prodotto.

Soffermandosi sul valore dell’eccedenza nei singoli stadi della
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filiera, risulterebbe che gli stadi più critici, su cui quindi concentra-
re l’attenzione, sono lo stadio primario (ossia agricoltura e alleva-
mento) e il consumatore finale. Tuttavia la prospettiva cambia se si
analizza l’eccedenza in funzione del grado di fungibilità. L’ecce-
denza con il più alto grado di fungibilità si genera infatti nelle
aziende di trasformazione e di distribuzione.

A oggi, gran parte dell’eccedenza alimentare diviene spreco dal
punto di vista sociale. Solo una piccola parte, infatti, viene recupe-
rata ai fini dell’alimentazione umana (mediante la donazione a food
bank ed enti caritativi). Lo spreco ammonta a 5,5 milioni di tonnel-
late all’anno. Tale quantità rappresenta il 92,5% dell’eccedenza e il
16,0% dei consumi.

Se si analizza lo spreco in funzione della fungibilità si osserva,
come era lecito attendersi, che tanto più alto è il grado di fungibili-
tà, tanto minore è lo spreco. Considerando i segmenti a bassa fungi-
bilità (allevamento, pesca, cerealicolo, ristorazione commerciale e
consumo a livello domestico) risulta un’incidenza percentuale dello
spreco pari al 98,6%. Passando ai segmenti a media fungibilità (or-
tofrutticolo, trasformazione-freschi, trasformazione-surgelati, di-
stribuzione-punti vendita e ristorazione collettiva) si osserva un’in-
cidenza del 90%. Da ultimo per i segmenti ad alta fungibilità (tra-
sformazione-ambiente e distribuzione-centri distributivi) l’inciden-
za dello spreco si riduce al 43,8%.

Dallo studio delle modalità di gestione emerge la presenza di
tentativi strutturati di riduzione dello spreco alimentare nei segmen-
ti dove la fungibilità è maggiore, in particolar modo nelle aziende di
trasformazione. Bisogna osservare, però, che anche in questo stadio
della filiera si assiste a un’eterogeneità di comportamenti. Se da una
parte il 35,3% dell’eccedenza è donato a food bank o enti caritativi
sparsi sul territorio, il 32,2% è smaltito come rifiuto. I motivi alla
base delle diverse scelte aziendali, a parità di grado di fungibilità,
sono diversi: valutazioni economiche, rischi di immagine, modalità
di generazione dell’eccedenza alimentare, capacità gestionali, ca-
ratteristiche degli operatori presenti sul mercato. Il peso di tali fat-
tori varia in modo significativo tra i diversi stadi della filiera.

La filiera agro-alimentare: una visione d’insieme 227
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Capitolo undicesimo

La prospettiva degli attori 
della filiera agro-alimentare

Nei paragrafi precedenti è stata quantificata l’entità dell’eccedenza
e dello spreco alimentare, nei singoli stadi e nella filiera nel suo
complesso. In questo capitolo viene discusso il fenomeno dell’ec-
cedenza alimentare assumendo la prospettiva degli attori operanti
nella filiera, con particolare attenzione agli attori «economici». So-
no infatti presentati l’impatto sui costi delle diverse modalità di ge-
stione delle eccedenze e le decisioni che possono favorire una ge-
stione efficace (paragrafi 11.1, 11.2 e 11.3). In particolare, si sotto-
linea l’importanza di stabilire processi «strutturati» di gestione del-
l’eccedenza, dalla decisione sulla gerarchia dei canali fino alla defi-
nizione delle responsabilità. Dato il rilievo di altri stakeholders co-
me le realtà sociali impegnate nella riduzione della povertà alimen-
tare e come i responsabili delle politiche di settore, sono poi svilup-
pate in sintesi alcune considerazioni a loro dirette (paragrafo 11.4). 

11.1. Modalità di gestione dell’eccedenza alimentare: 
le implicazioni economiche

Considerando gli attori economici della filiera (siano essi aziende
operanti nello stadio primario, nello stadio di trasformazione, distri-
buzione o ristorazione), la gestione dell’eccedenza alimentare ha
forti implicazioni dal punto di vista sociale, ambientale ed econo-
mico. Gli aspetti sociali e ambientali sono stati ampiamente dibat-©

 E
di

zi
on

i A
ng

el
o 

G
ue

ri
ni

 e
 A

ss
oc

ia
ti

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.54  Pagina 229



tuti nei capitoli precedenti. Verranno ora analizzate le implicazioni
economiche delle diverse alternative di gestione dell’eccedenza al
fine di comprendere i principali vantaggi e le maggiori criticità le-
gati a una gestione sostenibile dell’eccedenza alimentare. A oggi,
infatti, la maggior parte delle scelte aziendali si deve confrontare
con il ritorno economico (di breve o lungo periodo). L’analisi del-
l’impatto economico richiede di approfondire i costi delle attività
che nel resto del libro sono state definite sinteticamente «intensità
di gestione».

Ciascuna modalità di gestione comporta lo svolgimento di alcu-
ne categorie di attività, tra cui: la trasformazione o l’allestimento
del prodotto; lo stoccaggio e la gestione a magazzino; il trasporto e
lo svolgimento delle pratiche amministrative. Ciascuna categoria di
attività, dal punto di vista aziendale, ha un impatto economico che
dipende dalla modalità di gestione utilizzata. 

L’attività di trasformazione o trattamento del prodotto, necessa-
ria per rendere l’eccedenza idonea al conferimento a terzi, compor-
ta un costo legato alla manodopera necessaria (ad esempio per ef-
fettuare la cernita dei prodotti eccedenti) o all’utilizzo di imballi
specifici (ad esempio vaschette monouso per recuperare le pietanze
eccedenti nello stadio di ristorazione).

L’attività di stoccaggio e gestione a magazzino, necessaria per
manutenere il prodotto in attesa del conferimento a terzi, comporta
un costo proporzionale al tempo di permanenza della merce a ma-
gazzino (che può essere di qualche giorno nei punti vendita delle
aziende di distribuzione o di più settimane nelle aziende agricole) e
al flusso di eccedenza generato. Include sia il costo di occupazione
dello spazio (significativo nel caso in cui l’eccedenza debba essere
conservata a temperatura controllata) sia il costo di movimentazio-
ne della merce.

L’attività di trasporto, necessaria per trasferire il prodotto dal
luogo di generazione dell’eccedenza all’ente terzo ricevente, com-
porta un costo dipendente dai volumi in gioco e dalla distanza tra il
luogo di generazione dell’eccedenza e il luogo di destinazione.
Questa attività può essere a carico delle aziende oppure degli enti/
società a cui è conferita l’eccedenza.

L’attività di adempimento di pratiche amministrative, necessaria

230 Dar da mangiare agli affamati

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.54  Pagina 230



per produrre la documentazione a supporto del conferimento del
prodotto, comprende sia la documentazione fiscale sia eventuali
documenti di trasporto e comporta un costo prevalentemente legato
alla manodopera necessaria.

Alcune modalità di smaltimento comportano poi un costo di
conferimento dell’eccedenza. Conferire l’eccedenza a enti di smal-
timento comporta ad esempio una spesa legata ai volumi ceduti
(nella maggior parte dei casi comprensiva dell’attività di trasporto).
Il valore differisce molto a seconda della tipologia di ente (privato o
pubblico) e dell’area geografica di riferimento. Negli studi di caso
sono stati riscontrati valori compresi fra i 100 e 200 euro a tonnella-
ta. Conferire l’eccedenza ad aziende di trasformazione che realizza-
no alimenti per animali in alcuni casi comporta un costo, in altri, in-
vece, può dar luogo a un ricavo. Le aziende di trasformazione rico-
noscono un corrispettivo economico per i prodotti eccedenti qualo-
ra questi abbiano un elevato valore ai fini della trasformazione in-
dustriale (ad esempio è stato riscontrato che queste aziende sono di-
sposte a pagare un corrispettivo quando ritirano alimenti secchi a
base di cereali, poiché particolarmente idonei alla produzione di
alimenti per animali). Negli altri casi, applicano una tariffa in peso
per il ritiro delle eccedenze (ad esempio per il ritiro di prodotti itti-
ci), seppur inferiore al costo di smaltimento in discarica. In genere,
il ricavo derivante dalla cessione ad aziende di trasformazione non
consente a chi cede l’eccedenza di coprire i costi di produzione. 

Conferire l’eccedenza a ONLUS comporta, invece, un beneficio
fiscale, funzione dei volumi ceduti e dello stadio della filiera in cui
l’azienda si trova.

Alcune modalità di gestione richiedono, infine, un investimento
iniziale. Nel caso di cessione gratuita a ONLUS, ad esempio, le azien-
de sostengono un costo di avvio della relazione (in genere di picco-
la entità) per definire la procedura di gestione dell’eccedenza (in al-
cuni casi sono fatte delle modifiche a livello di sistema informati-
vo) e addestrare/sensibilizzare il personale. Oltre a ciò, ove l’azien-
da sia sprovvista di idonee attrezzature a supporto del recupero del-
l’eccedenza, deve sostenere i costi di acquisto relativi (ad esempio
per gli abbattitori nel caso della ristorazione).

Il costo di gestione dell’eccedenza alimentare è funzione sia del-
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l’entità della stessa sia della frequenza con cui viene gestita. Inoltre,
il costo dipende sia dallo stadio della filiera considerato sia dalle
modalità di gestione utilizzate. Nel seguito si riportano i risultati
dell’analisi dell’impatto economico per alcuni segmenti della filie-
ra, scelti in quanto rappresentativi di diversi stadi della filiera e dif-
ferenti gradi di fungibilità dei prodotti. In particolare, si è scelto il
segmento «ambiente» per lo stadio di trasformazione (alta fungibi-
lità), il segmento «punti vendita» per lo stadio di distribuzione (me-
dia fungibilità) e il segmento «ristorazione collettiva» per lo stadio
di ristorazione (media fungibilità). 

Prima di procedere, va sottolineato che nell’analisi ci siamo sof-
fermati su un confronto tra i costi delle modalità alternative di ge-
stione delle eccedenze. Non abbiamo considerato i benefici che gli
attori economici possono ottenere con la gestione delle eccedenze a
fini sociali all’interno di programmi di Corporate Social Responsi-
bility, pur consapevoli che tali benefici, non raggiungibili con altre
modalità di gestione, possono essere importanti (ad esempio, con la
cattura di segmenti di clientela «socially-oriented»). Abbiamo in al-
tre parole preferito svolgere l’analisi con riferimento agli effetti
economici immediati e certi, lasciando a ulteriori valutazioni gli ef-
fetti di natura immateriale o, comunque, legati all’adozione di spe-
cifiche strategie da parte dell’azienda.

11.1.1. Aziende di trasformazione – segmento ambiente

Nello stadio di trasformazione nel segmento «ambiente», in linea
teorica, possono essere adottate tutte le modalità di gestione del-
l’eccedenza precedentemente presentate (si veda il paragrafo 6.5
per maggiori dettagli). In figura 11.1 viene schematizzato l’impatto
delle diverse modalità di gestione sulle principali voci di costo.
L’entità dell’impatto è stata stimata sulla base delle evidenze gene-
rate negli studi di caso.

Esaminando le diverse modalità di gestione si possono trarre al-
cune considerazioni di carattere generale. La vendita nei mercati se-
condari presenta spesso fonti di ricavo che permettono di coprire i
costi di gestione dell’eccedenza e in parte anche i costi di produzio-
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ne (non rappresentati in tabella). Anche il conferimento ad aziende
di trasformazione, in alcuni casi, può costituire una fonte di ricavo
(seppur inferiore rispetto a quanto ottenibile dalla vendita nei mer-
cati secondari) che permette di coprire i costi di gestione. In questo
secondo caso, inoltre, il costo di trasporto è spesso sostenuto dalle
aziende di trasformazione. Potrebbe, però, essere richiesto un inve-
stimento in contenitori per l’accumulo delle eccedenze generate.

Analizzando la donazione a enti caritativi o food bank, si osser-
va, da una parte, l’assenza di ricavi, dall’altra, un incremento nei
costi di gestione. È necessario infatti effettuare un’accurata cernita
della merce e manutenere accuratamente l’eccedenza al fine di con-
servare le caratteristiche qualitative idonee al consumo (il costo di
stoccaggio è più significativo nel segmento freschi e surgelati).

Fonte: elaborazione propria

Figura 11.1. Impatto economico delle modalità di gestione dell’eccedenza 
secondo la prospettiva di un’azienda di trasformazione, segmento «ambiente»
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Inoltre, dal punto di vista amministrativo è necessario, per ogni do-
nazione, contattare l’ente caritativo o la food bank interessata, com-
pilare pratiche specifiche (tra cui il documento di trasporto e l’even-
tuale raccomandata con avviso di ritorno all’Ufficio delle Entrate) e
archiviare i documenti che l’ente caritativo o la food bank farà per-
venire a seguito del prelievo della merce. Qualora l’ente caritativo o
la food bank sia una ONLUS è previsto un beneficio fiscale relativa-
mente all’IVA sul costo di acquisto delle materie prime, la cui entità
è funzione della tipologia di merce donata e del luogo di produzio-
ne. Da ultimo, questa modalità di gestione – perché possa garantire
una buona efficacia – richiede di investire nell’implementazione di
un processo strutturato di identificazione e conferimento dell’ecce-
denza (che può comportare ad esempio l’introduzione di opportune
allerta nel sistema informativo, che segnalino proattivamente la pos-
sibile generazione di eccedenza alimentare come descritto nel para-
grafo 11.3). Tale costo varia in funzione del contesto aziendale con-
siderato e risulta ad esempio minore nei casi in cui l’azienda che
conferisce abbia già in piedi un processo strutturato di gestione del-
l’eccedenza anche prima di considerare il canale della donazione.

Il conferimento dell’eccedenza a enti di smaltimento presenta un
elevato costo «esterno», funzione della tariffa di smaltimento e dei
volumi generati. Risultano, invece, minimali i costi relativi al trat-
tamento, allo stoccaggio e all’adempimento delle pratiche ammini-
strative. Bisogna evidenziare che nei casi in cui l’eccedenza venga
conferita ad aziende di trasformazione mediante il pagamento di
una tariffa, lo schema dei costi è similare a quello relativo a que-
st’ultima alternativa, ma il costo di smaltimento risulta, tipicamen-
te, inferiore. 

Lo schema presentato evidenzia che il conferimento a enti di
smaltimento rappresenta in genere la modalità di gestione più one-
rosa. Pertanto anche dal punto di vista economico, oltre che sociale
e ambientale, è utile ricorrere a quest’alternativa solo quando le al-
tre non sono percorribili. Esiste invece un potenziale conflitto fra
interessi sociali e interessi economici nella scelta tra il conferimen-
to dell’eccedenza a enti caritativi o food bank oppure ad aziende di
trasformazione che lo possano valorizzare (e quindi pagare). 

Questi risultati, insieme al fatto che la fungibilità intrinseca è al-
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ta, spiegano il ridotto ricorso allo smaltimento dell’eccedenza come
rifiuto in questo segmento della filiera: solo 25,1% (32,2% nello
stadio di trasformazione) contro un valore superiore al 70% nel
complesso della filiera agro-alimentare.

11.1.2. Aziende di distribuzione – segmento punti vendita

Nel segmento punti vendita dello stadio distribuzione sono di fatto
adottate solo due modalità di gestione delle eccedenze: si ricorre a
strutture di assistenza o food bank oppure si conferiscono le ecce-
denze a enti di smaltimento (si veda il paragrafo 7.5 per maggiori
dettagli). In figura 11.2 viene schematizzato l’impatto di queste due
modalità di gestione sulle voci di costo che un generico punto ven-
dita dovrebbe sostenere. Tale impatto è stato stimato sulla base del-
le evidenze generate negli studi di caso.

Fonte: elaborazione propria

Figura 11.2. Impatto economico delle modalità di gestione dell’eccedenza 
secondo la prospettiva di un attore economico dello stadio di distribuzione, 
segmento punti vendita
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La donazione a enti caritativi o food bank è in generale una stra-
da più onerosa rispetto al conferimento a enti di smaltimento. Com-
porta infatti, da una parte l’assenza di ricavi, dall’altra un significa-
tivo costo di gestione. Risulta necessario individuare l’eccedenza
negli scaffali ed effettuare un’accurata cernita dei prodotti, con un
determinato anticipo rispetto alla data di scadenza. In particolare,
relativamente ai prodotti freschi, queste operazioni devono essere
svolte quotidianamente. Alcuni prodotti non preconfezionati (ad
esempio i formaggi al banco di taglio), qualora donati, devono esse-
re opportunamente impacchettati ed etichettati. Una volta selezio-
nata e preparata, l’eccedenza deve essere manutenuta al fine di con-
servare le caratteristiche qualitative idonee al consumo. Il costo di
stoccaggio risulta significativo sia perché all’interno dei punti ven-
dita l’area di stoccaggio è limitata e costosa, sia perché per donare
prodotti freschi e deperibili è necessario utilizzare celle frigorifere.
Inoltre, dal punto di vista amministrativo è necessario, per ogni
conferimento, compilare pratiche specifiche e archiviare i docu-
menti che l’ente caritativo o la food bank si occuperà di fornire in
seguito al prelievo della merce. Questo costo risulta significativo a
causa dell’elevato numero di prodotti cedibili (quindi da segnalare
nella documentazione) e dell’elevata frequenza di cessione (dal
momento che i prodotti nei punti vendita sono prossimi alla data di
scadenza è necessario un ritiro frequente). Il beneficio fiscale rela-
tivo alla merce donata a ONLUS è significativo e riguarda principal-
mente l’IVA sui costi di acquisto dei prodotti. Da ultimo, similmen-
te a quanto riscontrato nelle aziende di trasformazione, per donare
l’eccedenza è necessario investire risorse nell’implementazione di
un processo efficiente di identificazione e conferimento dell’ecce-
denza (che può comportare, ad esempio, la formazione del persona-
le e la stipula di accordi predefiniti con gli enti beneficiari).

Nel caso di smaltimento, sono normalmente utilizzate municipa-
lizzate locali, con tariffe che sono funzione della superficie del-
l’esercizio commerciale e non dei volumi smaltiti (a eccezione di
alcune tipologie di prodotto). Risultano, invece, minimali i costi re-
lativi all’allestimento, allo stoccaggio e all’adempimento delle pra-
tiche amministrative. 

In questo segmento, quindi, lo schema dei costi evidenzia che
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esiste un potenziale conflitto fra interessi sociali e interessi econo-
mici nella scelta tra conferimento dell’eccedenza a enti caritativi o
food bank – in genere più oneroso – e smaltimento. 

Questi risultati, unitamente al fatto che la fungibilità intrinseca è
buona ma non elevatissima, spiegano in parte il ridotto ricorso alla
donazione riscontrato (poco meno del 5%) in questo segmento del-
la filiera.

11.1.3. Aziende di ristorazione – segmento ristorazione collettiva

Nell’ambito della ristorazione collettiva l’eccedenza può essere
conferita a strutture che gestiscono animali, quali canili (in figura
11.3 chiamate genericamente aziende di trasformazione), donata a
enti caritativi o food bank oppure conferita a enti di smaltimento (si
veda il paragrafo 8.5). In figura 11.3 viene schematizzato l’impatto

Fonte: elaborazione propria

Figura 11.3. Impatto economico delle modalità di gestione dell’eccedenza 
secondo la prospettiva di un attore economico dello stadio di ristorazione, 
segmento ristorazione collettiva
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di queste modalità di gestione sulle principali voci di costo assu-
mendo la prospettiva di una generica azienda operante nel segmen-
to della ristorazione collettiva.

Il conferimento ad aziende di trasformazione (in questo caso strut-
ture che si occupano di animali) non comporta costi, a esclusione di
costi minimi di allestimento e stoccaggio, necessari per selezionare
e manutenere l’eccedenza. Anche in questo caso i costi di trasporto
sono tipicamente a carico dell’ente a cui è conferita l’eccedenza. 

La donazione a enti caritativi o food bank comporta in genere co-
sti maggiori. Risulta necessario selezionare l’eccedenza alimentare,
confezionarla in opportuni contenitori monouso (tipicamente a per-
dere), abbatterla (ossia controllare la temperatura), etichettarla e ma-
nutenerla in frigorifero fino al ritiro da parte dei beneficiari. È quin-
di necessario disporre di opportune attrezzature, tra cui almeno un
abbattitore, una termo-sigillatrice e celle frigorifere separate da
quelle utilizzate per lo stoccaggio dei prodotti freschi. Come illu-
strato nel capitolo 8, nell’ambito della ristorazione collettiva, queste
attrezzature sono spesso di proprietà dell’ente appaltante, che peral-
tro è restio a fare investimenti di questo tipo poiché l’assenza di stru-
menti di conservazione è la migliore garanzia che tutte le pietanze
siano preparate in giornata e non siano frutto di ri-lavorazioni. In
sintesi, il canale delle donazioni richiederebbe in molti casi che fos-
se l’ente appaltatore a farsi carico dell’acquisto delle attrezzature.

Lo smaltimento dell’eccedenza come rifiuto presenta general-
mente costi bassi, funzione della superficie dell’esercizio commer-
ciale e non dei volumi smaltiti. Tale costo inoltre è nella maggior
parte dei casi sostenuto dal proprietario della struttura in cui la
mensa si trova. Proprietario che corrisponde all’ente appaltante il
servizio di ristorazione. 

In questo segmento, quindi, lo schema dei costi evidenzia che
esiste un potenziale conflitto fra interessi sociali e interessi econo-
mici nella scelta tra il conferimento dell’eccedenza a enti caritativi
o food bank – in generale più oneroso – e il conferimento a enti di
smaltimento o come cibo per animali. Questi risultati, insieme a un
giudizio di media fungibilità intrinseca dei «piatti pronti», spiegano
il ridotto ricorso alla donazione in questo segmento della filiera, co-
me peraltro già evidenziato nel capitolo 8.
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11.2. Definizione di un processo strutturato 
di gestione dell’eccedenza: schema generale

Affinché una quota sempre maggiore di eccedenza alimentare pos-
sa essere utilizzata per alimentazione umana, occorre lavorare nel-
l’impostazione dei processi di gestione dell’eccedenza, sia dal pun-
to di vista delle aziende operanti nella filiera agro-alimentare, sia
dal punto di vista degli enti beneficiari. 

Dall’analisi degli studi di caso è emerso che molte volte la dona-
zione è frutto dell’iniziativa o della buona volontà di alcune specifi-
che persone che, quando si genera eccedenza (una promozione non
andata a buon fine o un reso importante da parte di un cliente che
non è possibile re-indirizzare), si adopera per trovare possibili enti
caritativi o food bank cui donarla. Spesso è sufficiente che la perso-
na direttamente coinvolta nell’attività di donazione cambi lavoro o
mansione perché questa pratica virtuosa venga interrotta. In altre
parole, la donazione spesso non è il frutto di un processo strutturato
e sistematico.

La definizione di un processo strutturato di gestione dell’ecce-
denza, chiaro e predefinito, potrebbe invece aiutare a recuperare
maggiori quantitativi con minori risorse (tempo e persone dedicate)
e maggiore prevedibilità. Tale processo deve tenere conto della fun-
gibilità dell’eccedenza generata e delle esigenze degli enti coinvolti
nella gestione dell’eccedenza. La strutturazione di questo processo
per aziende di grandi dimensioni potrebbe essere inclusa in program-
mi di CSR (Corporate Social Responsibility) di più ampio respiro.

Per definire un processo strutturato di gestione dell’eccedenza è
necessario comprendere il fenomeno, definire una gerarchia di ge-
stione, decidere il numero e la tipologia di enti da coinvolgere e, da
ultimo, definire le specifiche della collaborazione con questi ultimi.

11.2.1. Comprensione del fenomeno dell’eccedenza

È in primo luogo importante che ciascuna azienda – operante nello
stadio primario, di trasformazione, distribuzione o ristorazione –
analizzi i quantitativi di eccedenza generata, le cause di generazio-
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ne (ad esempio il raggiungimento della sell-by date, il danneggia-
mento del packaging), la frequenza di generazione dell’eccedenza
(se continua durante l’anno o, ad esempio, in corrispondenza di
promozioni non andate a buon fine) e la vita utile del prodotto (os-
sia le date entro le quali il prodotto può essere venduto o conferito
ad altri attori della filiera). Comprendere i suddetti elementi è es-
senziale per la definizione del processo di gestione dell’eccedenza.

11.2.2. Definizione della gerarchia di gestione

Come ricordato anche nell’analisi della letteratura, per poter rende-
re più efficace il processo di gestione dell’eccedenza (ossia ridurre
lo spreco alimentare) è necessario definire una gerarchia delle mo-
dalità di gestione a cui si intende ricorrere.

In figura 11.4 viene proposta, a titolo esemplificativo, una gerar-
chia di gestione dell’eccedenza alimentare rielaborata a partire dal-
lo schema proposto da United States Environmental and Protection
Agency (EPA, 2012). Tale gerarchia risponde a obiettivi di sostenibi-
lità sia dal punto di vista sociale che ambientale. La priorità viene
data al recupero per alimentazione umana. Qualora vi siano vincoli
in questo senso, l’eccedenza può essere utilizzata per l’alimentazio-
ne animale, per usi industriali e per il compostaggio. Lo smaltimen-
to come rifiuto in discariche o inceneritori è l’«ultima spiaggia».

11.2.3. Definizione del numero e della tipologia di enti beneficiari

Compiuti i due passi precedenti, l’azienda deve identificare gli enti
a cui rivolgersi, in termini di numero e tipologia. Con riferimento
agli enti che si occupano del recupero dell’eccedenza ai fini del-
l’alimentazione umana, questi possono essere classificati sulla base
del servizio offerto. In primo luogo si distinguono gli operatori com-
merciali che si occupano di rivendere il prodotto su mercati secon-
dari (ad esempio stocchisti o spacci alimentari) dalle strutture cari-
tative che ritirano l’eccedenza per scopi sociali. All’interno delle
strutture caritative, inoltre, è possibile distinguere gli enti caritativi,
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che ritirano l’eccedenza e la distribuiscono agli indigenti, dalle fo-
od bank, che ritirano l’eccedenza e la distribuiscono agli enti carita-
tivi (si veda il paragrafo 3.1.2). In secondo luogo, gli enti si distin-
guono sulla base del bacino di utenza servito (ossia sulla base del
fabbisogno alimentare che devono soddisfare) e dell’area geografi-
ca in cui operano. L’azienda, nel selezionare gli enti beneficiari, do-
vrà tenere conto della potenzialità ricettiva dell’ente (in termini di
categorie di prodotto, volumi, tempi necessari, possibili aree di riti-
ro). Nel caso l’azienda (ad esempio di trasformazione alimentare)
generi ingenti quantitativi di eccedenza concentrati in pochi mo-
menti dell’anno e contraddistinti da una significativa vita utile, po-
trà ad esempio scegliere di instaurare una collaborazione con una
food bank caratterizzata da una significativa capacità di gestione e
di ridistribuzione del prodotto. Nel caso invece l’azienda generi ri-
dotti quantitativi di eccedenza con un’elevata frequenza o generi

Fonte: elaborazione propria su base EPA (2012)

Figura 11.4. Gerarchia di utilizzo dell’eccedenza in accordo a una prospettiva 
di sostenibilità sociale e ambientale
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eccedenza con data di scadenza ravvicinata, potrà instaurare una
collaborazione con enti caritativi di prossimità, in modo che il pre-
lievo possa essere quotidiano e la consegna ai beneficiari finali
pressoché contestuale. Oltre a questi elementi è possibile conside-
rare anche aspetti più qualitativi, come la volontà di collaborare con
un ente specifico, con un ente che dia particolari garanzie o con un
ente conosciuto anche dai consumatori dell’azienda (ad esempio
per eventuali ritorni di immagine). Potrà, infatti, essere convenien-
te sia instaurare una collaborazione con un grande ente, operante in
tutta Italia, sia con un ente locale, più presente nel territorio in cui
opera l’azienda.

Anche con riferimento agli enti che si occupano di gestire l’ec-
cedenza secondo le altre modalità, è possibile effettuare una classi-
ficazione sulla base della destinazione (produzione di mangimi, di
energia o di fertilizzanti, o distruzione come rifiuto) e della poten-
zialità di ritiro. Nel selezionare i diversi enti potrà essere privilegia-
ta sia la destinazione virtuosa del prodotto (preferendo la produzio-
ne di mangimi alla distruzione come rifiuto) sia la convenienza eco-
nomica delle diverse alternative. Come anticipato, la gerarchia di
utilizzo dell’eccedenza alimentare dovrà essere elaborata in funzio-
ne delle priorità aziendali. 

In merito alla scelta del numero di enti a cui rivolgersi, gli studi
di caso hanno evidenziato che alcune aziende preferiscono instaura-
re una collaborazione con un unico interlocutore, mentre altre pre-
feriscono attivare e mantenere collaborazioni con enti diversi. Non
esiste una scelta giusta o sbagliata da questo punto di vista. Un uni-
co interlocutore strutturato garantisce in genere il ritiro di significa-
tive quantità, ubicate anche in aree geografiche differenti. Più inter-
locutori, localizzati anche in luoghi diversi, garantiscono più flessi-
bilità e la possibilità di controllare le modalità di effettivo utilizzo
dell’eccedenza.

11.2.4. Definizione della collaborazione

Si tratta di definire con ciascuno dei soggetti beneficiari le caratte-
ristiche della relazione, in termini di:
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• tipologie di prodotti conferibili (ad esempio solo i prodotti sec-
chi con imballo danneggiato);

• responsabilità e competenze in capo a ciascuno (ad esempio co-
me avviene il contatto, quando avviene il ritiro e quale docu-
mentazione deve essere fornita);

• tariffe e ripartizione dei costi (ad esempio occorre definire chi
sostiene il costo di trasporto).

Occorre definire in maniera accurata il processo di gestione delle
eccedenze, declinandolo in funzione delle possibili cause di genera-
zione.

11.3. Processo strutturato di gestione dell’eccedenza: 
un esempio nelle aziende di trasformazione

In questo paragrafo viene presentato un esempio di processo strut-
turato di gestione dell’eccedenza, assumendo la prospettiva di un’a -
zienda di trasformazione.

In primo luogo è opportuno analizzare la vita utile dei prodotti o
della famiglie di prodotti, identificando le «scadenze» critiche (fi-
gura 11.5):

• la data limite (X) – detta anche sell-by date interna – entro la
quale il prodotto può essere venduto alla aziende operanti nello
stadio di distribuzione e ristorazione (che solitamente richiedo-
no i due terzi di vita utile del prodotto); 

• la data limite (Y) – detta anche sell-by date – entro la quale il
prodotto può essere venduto su canali secondari, che presentano
vincoli meno stringenti rispetto al circuito di vendita tradiziona-
le; oltre questa data il prodotto non è più vendibile;

• la data limite (Z) entro la quale il prodotto può essere ceduto a
enti caritativi o food bank e che deve permettere alle strutture
caritative di gestire il prodotto prima della scadenza; questa da-
ta, che dipende dagli accordi stipulati, è usualmente maggiore
del limite Y perché le strutture caritative hanno un processo di
gestione dei prodotti più veloce rispetto ai canali distributivi; 
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• la data limite (H) entro la quale il prodotto può essere ceduto ad
aziende di trasformazione;

• la data (K) di scadenza del prodotto (in alcuni casi la data di sca-
denza del prodotto è successiva alla data H; in altri casi coincide
con la data H; in altri casi ancora la data H è successiva rispetto
alla data K poiché vi sono aziende di trasformazione che ritirano
anche prodotti scaduti).

È importante che l’azienda definisca opportune procedure di gestio-
ne del prodotto in funzione della sua vita residua. In questo modo,
monitorando la vita residua dei prodotti a magazzino, identificando
la prossimità temporale delle diverse date limite e attivando proce-
dure predefinite è possibile evitare che si generi eccedenza alimen-
tare. Il controllo della vita residua dei prodotti a magazzino è possi-
bile con l’utilizzo dei moderni ERP (Enterprise Resource Planning),
accompagnati da un’identificazione univoca dei singoli imballi. Ad
esempio sarebbe opportuno definire una procedura che, una volta

Fonte: elaborazione propria

Figura 11.5. Schematizzazione della vita utile di un prodotto o di una famiglia 
di prodotti
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identificata la prossimità temporale della data limite X (sell-by date
interna), forzi la vendita sui mercati tradizionali mediante opportu-
ni sconti, per evitare che si crei all’origine eccedenza alimentare. In
secondo luogo, è importante che l’azienda definisca opportune pro-
cedure di gestione dell’eccedenza – una volta che si è generata – in
funzione della vita residua e delle cause che l’hanno generata. Nel
seguito sono presentati due esempi: un modello di gestione dell’ec-
cedenza causata dal raggiungimento della sell-by date interna e un
modello di gestione dell’eccedenza causata da non conformità del
packaging.

11.3.1. Gestione strutturata dell’eccedenza causata 
dal raggiungimento della sell-by date interna

Dagli studi di caso è emerso che il 66,9% dell’eccedenza alimenta-
re generata nello stadio di trasformazione è causata dal raggiungi-
mento della sell-by date interna degli alimenti. Un possibile proces-
so coerente con la gerarchia delle priorità sociali e ambientali (figu-
ra 11.6) potrebbe prevedere che una volta raggiunta la sell-by date
interna, quindi il limite X, i prodotti siano indirizzati nel più breve
tempo possibile verso i mercati secondari. Se l’eccedenza rimane
invenduta su tali mercati al raggiungimento della sell-by date, quin-
di al limite Y, è utile attivare la donazione nei confronti degli enti
caritativi o food bank. Nel caso in cui, al raggiungimento della data
limite Z, l’eccedenza alimentare non sia stata conferita a tali enti,
può essere conferita ad aziende di trasformazione. Una volta rag-
giunta la data entro cui deve essere ceduto il prodotto a queste
aziende, ossia il limite H (sia esso antecedente o successivo rispetto
alla data di scadenza del prodotto), non rimane che il conferimento
a enti di smaltimento.

Bisogna sottolineare che questo modello di gestione è stato pro-
gettato in accordo con priorità sociali e ambientali. La convenienza
economica di un canale di gestione rispetto a un altro dipende an-
che dalle responsabilità che si assume il soggetto beneficiario (ad
esempio, in relazione ai costi di trasporto e alla frequenza di ritiro)
e dall’eventuale disponibilità a pagare per la merce ritirata. La con-
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siderazione della prospettiva economica potrebbe portare a una mo-
difica nella sequenza delle priorità. 

Ciascuna azienda può decidere arbitrariamente quando attivare le
diverse modalità di gestione. Le date limite in cui attivare le diverse
modalità di gestione, in particolare, potranno essere inserite nel si-

Fonte: elaborazione propria

Figura 11.6. Gestione strutturata dell’eccedenza alimentare causata 
dal raggiungimento della sell-by date interna
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stema informativo aziendale. In questo modo il sistema informativo
potrà proattivamente sollecitare l’utilizzo del prodotto secondo la
modalità prescelta. È evidente che tanto più le diverse soluzioni ven-
gono intraprese in prossimità delle date limite relative, tanto minore
sarà la possibilità di gestire efficacemente l’eccedenza. 

Anche l’eccedenza relativa a resi per invenduto e resi contestua-
li alla consegna non reimmessi sul circuito di vendita (15,2% del-
l’eccedenza generata nello stadio di trasformazione) può essere ge-
stita secondo il modello appena illustrato. Particolare attenzione è
richiesta nella gestione dei resi contestuali alla consegna (che ri-
guardano ad esempio carichi non accettati dai clienti perché non
conformi all’ordine effettuato), dove è importante che i resi siano
controllati da un punto di vista qualitativo velocemente, in modo da
non superare le date limite X e Z. 

11.3.2. Gestione strutturata dell’eccedenza causata 
da non conformità del packaging

Dagli studi di caso è emerso che il 5,7% dell’eccedenza alimentare
generata nello stadio di trasformazione è causata da non conformità
di packaging. Le non conformità di packaging possono riguardare
l’imballo secondario (ossia il cartone che contiene le confezioni di
prodotto) oppure l’imballo primario (ossia la singola confezione di
vendita). Sotto l’ipotesi che la non conformità venga individuata
prima della data limite X (sell-by date interna) e qualora sia possi-
bile ed economicamente conveniente ri-confezionare l’imballo del
prodotto (tipicamente quello secondario), è preferibile effettuare un
ri-confezionamento e vendere il prodotto, per ridurre l’entità del-
l’eccedenza alimentare (figura 11.7). Qualora ciò non fosse possibi-
le o qualora non sia stato possibile vendere il prodotto, è possibile
conferire il prodotto a enti caritativi. In tal caso occorre sempre pre-
stare attenzione al raggiungimento della data limite Z. 

Anche questo modello, come il precedente è stato progettato in
accordo con priorità sociali e ambientali. Ove l’azienda abbia prio-
rità economiche valgono le considerazioni effettuate precedente-
mente, in merito al modello di gestione strutturata dell’eccedenza

La prospettiva degli attori della filiera agro-alimentare 247
©

 E
di

zi
on

i A
ng

el
o 

G
ue

ri
ni

 e
 A

ss
oc

ia
ti

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.54  Pagina 247



248 Dar da mangiare agli affamati

alimentare causata dal raggiungimento della sell-by date interna.
Bisogna sottolineare che anche l’eccedenza generata da non confor-
mità di prodotto può essere gestita in accordo a questo modello
(seppur vi siano minori possibilità di ri-lavorazione del prodotto). 

11.4. Ruolo delle organizzazioni non-profit 
e delle istituzioni

Nei paragrafi precedenti il fenomeno dell’eccedenza alimentare è
stato esaminato con la prospettiva degli attori «economici» della fi-
liera agro-alimentare. In questo paragrafo verrà assunta invece la
prospettiva delle organizzazioni non-profit e dei soggetti regolatori.

Fonte: elaborazione propria

Figura 11.7. Gestione strutturata dell’eccedenza alimentare causata 
da non conformità di packaging
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11.4.1. Food bank e altre organizzazioni non-profit

L’esercizio di quantificazione del valore complessivo dell’ecceden-
za e la prospettiva degli attori economici presentata nei paragrafi
precedenti consente di evidenziare alcuni aspetti fondamentali per
leggere il fenomeno attraverso gli occhi delle food bank e più in ge-
nerale delle associazioni non-profit potenziali beneficiarie dell’ec-
cedenza, soggetti descritti in maniera approfondita da Pesenti (2009)
e da Rovati (2009b):

• vi è un enorme potenziale di eccedenza che ad oggi non viene
«donato» a food bank o altri enti caritativi, pari a poco meno del
90% del totale;

• un 50% di questa eccedenza ha bassa fungibilità – sono prodotti
estremamente difficili da valorizzare – ma quasi il 50% è invece
costituito da prodotti a media fungibilità, ossia valorizzabili se
gestiti in modo attento e professionale;

• per gli attori economici il canale della donazione può essere eco-
nomicamente sostenibile o meno a seconda della modalità con
cui è impostato e gestito il processo di interfaccia operatore eco-
nomico-beneficiario (si veda il paragrafo 11.1).

Ne consegue che il grado di sviluppo – quantitativo e qualitativo –
delle organizzazioni non-profit che si occupano della raccolta e di-
stribuzione delle eccedenze alimentari gioca un ruolo chiave nel re-
cupero delle eccedenze alimentari a fini socialmente utili.

La maturità del «settore» delle aziende non-profit impegnate nella
valorizzazione dell’eccedenza alimentare può essere declinata secon-
do varie dimensioni: eccellenza logistica, trasparenza e capillarità.

L’eccellenza logistica è rilevante per almeno due ragioni. In pri-
mo luogo la fattibilità tecnica e la sostenibilità economica di recu-
perare l’enorme quantità di eccedenza a medio grado di fungibili-
tà – dalla distribuzione moderna, dalla ristorazione, da certi seg-
menti dell’agricoltura – richiedono beneficiari estremamente quali-
ficati da un punto di vista logistico. In secondo luogo, la convenien-
za economica – o quanto meno il contenimento dei costi – per le
aziende potenziali donatrici dipende fortemente dalla qualità logi-
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stica del beneficiario, in termini di attività di cui può farsi carico e
di modalità di gestione dei processi di interfaccia, quali il trasporto,
la gestione delle pratiche amministrative, le attività di controllo
qualità. Sono necessarie non solo infrastrutture adeguate – ad esem-
pio celle frigorifere e automezzi coibentati, attrezzature per il pick -
ing e il sorting di confezioni singole – ma anche processi strutturati
e affidabili – per la gestione della catena del freddo, per la gestione
della tracciabilità, per l’organizzazione di frequenti giri di raccolta
e distribuzione. 

La trasparenza, intesa come la capacità di dare visibilità sul pro-
cesso di gestione e distribuzione dell’eccedenza ricevuta, è una
condizione fondamentale per aumentare il grado di confidenza del
donatore. Donare eccedenza alimentare a chi la gestisce bene è sen-
za dubbio un’attività ad alto contenuto sociale, il cui valore è nor-
malmente riconosciuto dalla società stessa. Donare eccedenza ali-
mentare senza avere visibilità sull’utilizzo è invece un rischio di
immagine che molte imprese non possono permettersi. La traspa-
renza si ottiene investendo in processi e tecnologie di tracciabilità
dei flussi e controllo qualità.

La capillarità ha almeno tre possibili accezioni. A livello locale
significa poter interagire con i soggetti donatori con la frequenza e
la tempestività necessarie, dettate dalle caratteristiche del cibo og-
getto di donazione e dall’organizzazione del donatore. Dualmente
significa anche sapersi interfacciare con gli enti caritativi o i sog-
getti bisognosi con la frequenza e la tempestività che il cibo impone
e i soggetti stessi richiedono. A livello più complessivo, significa
poter impostare processi di relazione donatore-intermediario-biso-
gnoso con valenza generale. Per un operatore economico che opera
su scala ampia – ad esempio nazionale – questo significa poter sta-
bilire procedure e modalità operative che si applicano indistinta-
mente a più unità operative. In economie di scala e di scopo.

In coerenza con i risultati di una precedente ricerca realizzata
dalla Fondazione per la Sussidiarietà (Campiglio e Rovati, 2009),
questo studio ha verificato la presenza di una eterogeneità di attori
non-profit impegnati nella raccolta e distribuzione delle eccedenze
alimentari, dalle food bank più strutturate che operano come inter-
mediari tra attori economici ed enti caritativi fino agli enti caritativi
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più piccoli che operano su base locale (quali una parrocchia). Questa
eterogeneità è senza dubbio una ricchezza, sia perché testimonia
quanto in un Paese come l’Italia sia diffusa l’attenzione alla povertà
alimentare, sia perché realizza di fatto un’elevata capillarità locale
(nelle prime due accezioni con cui prima è stata definita la capillari-
tà). Occorre però riconoscere che l’eccellenza logistica, la trasparen-
za e la capillarità soprattutto nella relazione con i donatori richiedo-
no il raggiungimento di economie di scala e di scopo e lo sviluppo di
un’adeguata professionalità. Pertanto, un modo ragionevole di valo-
rizzare al meglio la presenza di diverse tipologie di attori sarebbe a
nostro avviso quello di favorire lo sviluppo degli operatori che svol-
gono in modo professionale – senza perdere la spinta ideale non-
profit – il ruolo di intermediari tra gli attori economici e le migliaia
di enti caritativi la cui capillarità e vicinanza ai poveri è un elemen-
to di ricchezza irrinunciabile, promuovendo al tempo stesso presso
tutti questi soggetti la conoscenza degli operatori intermediari. 

11.4.2. Attori pubblici e altre istituzioni

Le donazioni di eccedenze e la loro distribuzione ai cittadini in sta-
to di povertà alimentare rivestono un valore pubblico, ovvero com-
portano un beneficio netto per la collettività. Pertanto, è naturale in-
terrogarsi sulle politiche pubbliche e sulle altre azioni di sistema
che possono abilitare le strategie promosse dai soggetti economici
della filiera agro-alimentare e l’impegno di food bank ed enti cari-
tativi in tale ambito. Tale riflessione appare tanto più necessaria in
presenza di una crisi economica e sociale come l’attuale, a cui si ac-
compagna il rischio di un’emergenza alimentare. 

Prima di presentare le possibili linee di azione, va ricordato un
precedente significativo di intervento pubblico che, senza oneri per
il bilancio dello Stato, ha rimosso alcune barriere che impedivano la
diffusione delle pratiche di donazione. Si tratta della legge 155 del
2003, il cui unico articolo recita: 

Le organizzazioni riconosciute come organizzazioni non lucrative di
utilità sociale ai sensi dell’articolo 10 del decreto legislativo 4 dicem-
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bre 1997, n. 460, e successive modificazioni, che effettuano, a fini di
beneficenza, distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti alimenta-
ri, sono equiparate, nei limiti del servizio prestato, ai consumatori fina-
li, ai fini del corretto stato di conservazione, trasporto, deposito e uti-
lizzo degli alimenti. 

La legge cosiddetta «del Buon Samaritano» libera, nel momento in
cui le food bank e le altre ONLUS prendono in carico le eccedenze, i
donatori dalle responsabilità sulla conservazione e sull’utilizzo dei
prodotti alimentari, valorizzando la disponibilità delle realtà sociali
a svolgere tali attività in maniera appropriata. Sempre nella pro-
spettiva di eliminare alcune barriere che gravano su attori economi-
ci e realtà sociali impegnate nella valorizzazione delle eccedenze,
gli attori pubblici – policy-makers, regolatori e altre amministrazio-
ni – e le istituzioni con compiti di interesse generale – quali le Ca-
mere di Commercio e le associazioni dei produttori – possono svol-
gere un ruolo importante in diversi ambiti: aumentare la conoscen-
za del fenomeno; raccogliere e diffondere dati oggettivi su ecceden-
ze e spreco; sostenere la sperimentazione di nuovi modelli di ge-
stione delle eccedenze nei segmenti maggiormente complessi della
filiera; permettere, anche con misure di regolazione economica, l’a -
dozione di comportamenti virtuosi per la collettività ma ineconomi-
ci per i singoli attori della filiera. 

Occorre a nostro avviso lavorare, in primo luogo, per migliorare
e diffondere la comprensione del fenomeno all’interno della filiera.
È stato già adeguatamente evidenziato come vi sia un modo super-
ficiale e sensazionalistico di affrontare il fenomeno che impedisce
di conoscerlo con l’accuratezza e il dettaglio necessari per prendere
decisioni (capitolo 1). La conoscenza del fenomeno richiede di ap-
profondire almeno due aspetti. In primo luogo, occorre lavorare sul-
la consapevolezza degli attori e dunque sulla dimensione culturale:
disseminazione della «gerarchia dell’uso dell’eccedenza» presso
gli attori economici della filiera, raccolta e diffusione dei casi di ec-
cellenza nella gestione delle eccedenze, formazione su aspetti tec-
nico-normativi. In secondo luogo, sarebbe utile effettuare delle sti-
me rigorose del fenomeno, non «una tantum», ma in modo ricorren-
te, attraverso una sorta di osservatorio permanente che applichi a
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frequenze predefinite il modello di stima delle eccedenze e dello
spreco da noi presentato (o modelli simili, o sviluppi del modello).
Un ruolo chiave in questa direzione può essere giocato dai ministe-
ri responsabili dell’ambiente, dell’industria, delle politiche sociali e
dalle associazioni di settore e di filiera operanti nell’agro-alimenta-
re, nella consapevolezza che la riduzione delle eccedenze all’origi-
ne e l’uso efficiente delle stesse, una volta che siano state generate,
può costituire un importante fattore di competitività per la filiera
agro-alimentare italiana nel suo complesso. 

Una seconda area di intervento riguarda la promozione di pro-
getti pilota nei segmenti della filiera che appaiono «promettenti» –
in relazione alla quantità e qualità (valore e contenuto nutrizionale)
delle eccedenze – ma al contempo «difficili» – in relazione all’one-
re richiesto per recuperare l’eccedenza a fini sociali. I progetti pilo-
ta, prima di tutto, dovrebbero prevedere un approfondimento delle
esigenze degli attori coinvolti (economici e non), come dei vincoli
a cui sono soggetti, favorendo la conoscenza reciproca; tale fase do-
vrebbe inoltre prevedere una stima delle eccedenze e dello spreco
nella situazione iniziale. Si dovrebbe poi arrivare all’identificazio-
ne e sperimentazione di best practices specifiche al segmento in
esame, in termini sia di tecnologia utilizzata (ad esempio per la pro-
blematica della conservazione dei cibi cotti) sia di processo di ge-
stione delle eccedenze. A valle della sperimentazione, occorre ripe-
tere la misura dell’eccedenza generata e del relativo spreco, oltre
che dei costi sostenuti da ogni attore. Tali risultati costituirebbero la
base per una proposta da presentare, tramite le associazioni di cate-
goria o le Camere di Commercio, ad altre aziende del segmento e
quindi per un’adozione più ampia della buona pratica. 

Per non restare nel generico, riportiamo due ipotesi di progetti
pilota che potrebbero essere realizzati in due segmenti di filiera par-
ticolarmente «promettenti», tra quelli relativamente poco esplorati:
ristorazione commerciale e vendite al dettaglio. 

Con riferimento al segmento della ristorazione commerciale, il
progetto pilota potrebbe essere condotto in un centro commerciale.
Infatti è sotto gli occhi di tutti la grande concentrazione di flussi
realizzata nei centri commerciali, in cui sono normalmente presenti
più centri di ristoro. Lo sviluppo di un progetto pilota in un centro
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commerciale in prossimità di un grande centro urbano rispondereb-
be a due requisiti: raggiungimento dei volumi minimi di eccedenza
raccolta, in modo da minimizzare il costo logistico, e presenza dif-
fusa di associazioni caritatevoli in prossimità del centro commer-
ciale. Esperienze simili sono state condotte negli Stati Uniti, dove
alcune associazioni si occupano della raccolta delle eccedenze ge-
nerate in concomitanza dei grandi eventi sportivi.

Con riferimento alle vendite al dettaglio, innanzitutto, si potreb-
be creare un gruppo di esperti per una catena di distribuzione che
accetti di svolgere la sperimentazione, con il compito di valutare le
implicazioni tecniche e igienico-sanitarie di un allargamento della
gamma dei prodotti raccolti (ad esempio non più solo i prodotti sec-
chi confezionati, ma anche i prodotti freschi) e, insieme, di tenere
traccia dell’esito di controlli a campione circa il rispetto degli stan-
dard qualitativi e igienico-sanitari dei prodotti. Inoltre, in un’ottica
di raggiungimento di economie di scala, si potrebbe valutare l’op-
portunità di impostare la raccolta delle eccedenze aggregando pun-
ti vendita appartenenti a insegne commerciali diverse ma geografi-
camente vicini (ad esempio lo stesso quartiere), dato che una sola
insegna ha in molti casi punti vendita geograficamente dispersi.

Una terza direzione di lavoro consiste nel favorire l’adozione dei
modelli più virtuosi di recupero dell’eccedenza utilizzando la leva
degli incentivi fiscali e più in generale della regolazione economi-
ca. Abbiamo evidenziato nella prima parte del capitolo come in al-
cuni segmenti il recupero delle eccedenze a fini sociali comporti al-
cune attività che creano un costo netto a carico di chi le svolge. Ap-
pare plausibile, tuttavia, che in molti casi tali costi privati siano co-
munque inferiori ai benefici di tipo pubblico legati alla riduzione
della povertà alimentare di una parte della popolazione. In questi
casi vi sono le premesse per misure di tipo fiscale che permettano di
recuperare tali costi, se opportunamente certificati, nella forma di
detrazioni o deduzioni fiscali. L’introduzione degli incentivi fiscali
a favore della donazione dovrebbe essere preceduta da un’analisi
costi-benefici generale, che includa oltre ai benefici sociali anche i
benefici di tipo ambientale dell’uso delle eccedenze per fini sociali. 

Gli incentivi fiscali potrebbero riguardare non solo gli attori che
generano l’eccedenza, ma anche gli attori che possono ridurre l’enti-
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tà dell’impegno per la gestione della stessa. Ad esempio, anche i tra-
sportatori/operatori logistici, che mettono a disposizione degli ope-
ratori non-profit loro risorse parzialmente sottoutilizzate – in primis
camion, ma anche spazi di magazzino –, potrebbero accedere a tali
benefici. Si consideri l’esempio di un camion che ha appena scarica-
to una partita di merce presso un centro distributivo del segmento di-
stribuzione; potrebbe caricare le eccedenze presenti e nel tragitto di
ritorno depositare la donazione presso il magazzino di una food
bank, con un leggero aggravio in termini di tempi e costi, che potreb-
bero essere almeno in parte recuperati tramite il beneficio fiscale.

In alternativa agli incentivi fiscali, di complessa attuazione in un
contesto di restrizioni al bilancio pubblico come l’attuale, un ambi-
to rilevante di intervento è quello della tariffazione per la raccolta e
smaltimento dei rifiuti. La ricerca ha evidenziato che in alcuni casi,
ad esempio nei punti vendita della distribuzione moderna, la tariffa
è legata alle dimensioni del negozio e non al volume di eccedenza
generato conferito allo smaltimento. In questi casi, evidentemente,
l’attenzione alla riduzione dei rifiuti anche con l’adozione di prati-
che virtuose di recupero è minore. Ecco quindi che per alcuni seg-
menti, in primis la distribuzione, ma anche la ristorazione colletti-
va, si potrebbe verificare, a livello comunale, l’introduzione di for-
me di tariffazione legate al volume di rifiuti raccolto. 

11.5. Sintesi dell’analisi

Nella scelta delle diverse modalità di gestione dell’eccedenza ali-
mentare, un fattore che spiega il diverso comportamento all’interno
della filiera è l’intensità di gestione dell’eccedenza, ossia gli oneri e
i costi necessari per gestire efficacemente l’eccedenza. Questa com-
ponente della fungibilità – che si pone a complemento della fungi-
bilità intrinseca dell’eccedenza – è stata posta a tema in questo ca-
pitolo, approfondendo le implicazioni economiche delle diverse al-
ternative di gestione dell’eccedenza per le aziende della filiera.

I risultati dell’analisi evidenziano alcune significative differenze
tra attori ai diversi stadi della filiera in relazione alla gestione del
compromesso tra convenienza economica, sociale e ambientale. Per
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le aziende di trasformazione risulta in generale conveniente non
smaltire le eccedenze come rifiuti secondo tutte e tre le prospettive.
La convenienza economica a donare a enti caritativi o food bank ri-
spetto alla cessione ad altre aziende di trasformazione dipende dai
prezzi di cessione. Negli altri stadi della filiera si è riscontrato inve-
ce un minore allineamento fra la prospettiva economica e le pro-
spettive sociale e ambientale. Questa differenza è legata in primo
luogo alla struttura dei costi del conferimento a enti di smaltimento,
che risulta, a oggi, sostanzialmente indipendente dal volume di ec-
cedenza ceduta (e funzione invece della dimensione dei punti ven-
dita o dei punti di ristorazione), e in secondo luogo all’ingente sfor-
zo di gestione che può essere richiesto per poter donare le ecceden-
ze generate.

L’analisi ha altresì evidenziato che la riduzione dello spreco ali-
mentare richiede una modifica dei processi dei singoli attori della
filiera, a partire da una chiara definizione della gerarchia delle di-
verse alternative di gestione dell’eccedenza utilizzabili dalla singo-
la azienda. Assumendo la prospettiva sociale nella gestione dell’ec-
cedenza, è stato proposto un esempio di strutturazione del processo
per le aziende di trasformazione. Il punto chiave del processo pre-
sentato è la formalizzazione degli stati del prodotto (in primis la de-
finizione delle sell-by dates), in funzione dei quali attivare le diver-
se procedure di gestione. La modellazione del processo presentata
per lo stadio di trasformazione può essere ovviamente adattata an-
che in altri stadi della filiera.

L’analisi svolta conferma che per alcuni stadi o segmenti della fi-
liera, dove lo sforzo di gestione richiesto non è elevato, la riduzione
dello spreco alimentare dipende in primo luogo dalla volontà degli
attori della filiera. Si tratta quindi per le aziende che oggi hanno bas-
se percentuali di donazione delle eccedenze di seguire le best prac-
tices presenti nella filiera. Per la maggior parte dei segmenti – distri-
buzione e ristorazione, ad esempio – l’intensità di gestione dell’ec-
cedenza può risultare significativa e si rende quindi necessario iden-
tificare nuovi modelli o sistemi di incentivazione per aumentare il
recupero dell’eccedenza e quindi ridurre lo spreco alimentare.

Infine, è stato evidenziato che la diffusione del recupero dell’ec-
cedenza alimentare può richiedere interventi pubblici e «di siste-

256 Dar da mangiare agli affamati

eccedenze alimentari 3_Garrone Melacini Perego  23/05/12  13.54  Pagina 256



ma». È questa un’area che richiede un’attenta riflessione da parte di
policy-makers, amministrazioni, regolatori e anche di attori privati
con compiti di interesse generale, quali le associazioni di settore e
le Camere di Commercio. Sono possibili diverse azioni abilitanti,
che rappresentino un complemento all’iniziativa di attori economi-
ci e di realtà sociali. 

Un primo ambito include le misure volte a favorire la diffusione
della conoscenza sulle modalità virtuose di gestione delle ecceden-
ze e il monitoraggio delle eccedenze e dello spreco nei singoli stadi
e nell’intera filiera. 

Una seconda area di azione riguarda la sperimentazione di mo-
delli innovativi di gestione delle eccedenze nei segmenti meno
aperti, ad oggi, alle donazioni. 

Infine, occorre analizzare attentamente la possibilità di introdur-
re misure fiscali che permettano il recupero, almeno parziale, dei
costi legati ad attività specifiche di gestione; anche la revisione del-
la struttura delle tariffe di smaltimento dei rifiuti rappresenta un
ambito promettente di innovazione sociale.
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