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a cuina sostenible... Potser no és un titol gaire original. Potser no és un titol

gaire impactant. Potser no és un titol gaire explicit. La meva imaginaci6 no

arriba més lluny. Ho sento. Perqué després de donar-hi mil voltes, he arribat a
la conclusi6 que aquest és el titol que més bé explica el contingut del llibre.

Ha arribat el moment de transformar la nostra cuina en sostenible. Tant en el con-
tinent com en el contingut.

El continent —Ila cuina, els fogons, els electrodomestics— és relativament facil
d’adaptar a un consum més sostenible. Es qiiesti6 de fer una inversi6 en electrodomés-
tics energéticament més eficients.

Fer sostenible el contingut —el que cuinem per presentar-ho al plat— ens esta cos-
tant una mica més. Ilarad principal és que es basa en’esforg, 'organitzacio, el canvide
valors i ’adquisicié d’habits. En definitiva, no és una caracteristica que es pugui com-
prar, sind que depen del nostre comportament i del nostre compromis.

Elllibre que presentem pretén donar unes pautes per aconseguir que la teva cuina
sigui molt més sostenible... en tots els sentits.

Comencem pel principi. Qué significa una cuina sostenible? Significa una cuina
possible des del punt on som ara i fins a I’infinit, una cuina possible avui i dema, una
cuina possible ara i en el futur. Perqueé sostenible significa que es pot mantenir amb
el pas del temps.

Aquesta és ’accepcid que primer ens passa per la ment. Quan parlem de sostenibilitat,
acostumem a referir-nos al medi ambient.

Ens cal comencar sabent que ’eleccid que fem dels aliments i la nostra manera
d’organitzar la cuina poden afectar ’entorn natural. Per generar aliments es necessita
emprar una determinada quantitat d’aigua, entre altres recursos naturals que en cap
cas tenim en abundancia, de manera que llencar innecessariament un aliment significa
malbaratar uns recursos naturals preciosos. Pero, a més, els residus també destrossen
la natura. Hem de comencar a canviar la percepcio6 que en tenim: quan llencem alguna
cosa, qualsevol cosa, qualsevol aliment..., no desapareix per art de magia, no es desin-
tegra, no se’n va aun altre planeta, sind que es queda aqui, en el nostre.

Els residus s’han de gestionar. La transformacio de residus requereix més inversio
de recursos naturals, ra6 per la qual el malbaratament d’aliments és doblement insos-
tenible: pel que es gasta a produir-los i el que es gasta a destruir-los.
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La nostra alimentaci6 ha de ser saludable, ens ha de subministrar els nutrients essen-
cials que 'organisme necessita. Per aquesta rao, la segona part del llibre se centra a
oferir-nos una planificacié setmanal que té en compte tots els grups d’aliments per
seguir una alimentaci6 variadairica en tota mena de nutrients, amb una gran presén-
ciad’hortalissesiproteines d’origen vegetal. Totiaix0, la proposta gastrondmica pre-
tén ser exactament gastronomica, i per aquesta mateixa rad no oblida que el sabor
és molt important. La salut, segons I’Organitzacié Mundial de la Salut (OMS), és un
compendi de cos i anima —1la simple veritat és que no cal citar ’OMS per fer una
afirmaci6 tan evident...— il’alimentaci6 ens proporciona alegria, benestar i felicitat,
iper tant no obviarem aliments que satisfacin els nostres sentits. Tal com deia aquell
famos metge, alquimista i astronom suis del segle XVI, Paracels: «Res és veri, tot és
veri: la diferéncia rau en la dosi».

Ens diferenciem del mon animal en el fet que cada ésser huma menja diferent, encara
que tinguem les mateixes necessitats nutricionals. Es a dir, les vaques del Pirineu ara-
gonés mengen herba, igual que les dels Andes argentins.

Els mexicans mengen de manera diferent que els xinesos, perqué els humans no
només mengem nutrients, sind que «mengem cultura». Som producte de ’educacio i
de la cultura, que és fins i tot més forta que les necessitats organiques, de manera que
quan arribem a una certa edat ens és dificil compartir taula amb persones d’origens
diversos.

La globalitzaci6 té multitud d’avantatges, pero també presenta un gran inconve-
nient: va llimant les diferéncies, fins al punt que avui els meus fills troben que el sushi
els retorna a ’aroma de la llar. A mi m’entristeix del tot, pero a ells els sembla tan
normal. Considero que hem de ser més gelosos amb la preservaci6 de la propia cul-
tura culinaria, dels nostres sabors i dels nostres costums. Aquesta actitud no és falta
de cosmopolitisme: és la particularitat, el que genera interes. La cuina sostenible vol
preservar el sabor de casa meva, de la meva cuina, perque és el que em sembla més
logic i natural.

Al final, a tots ens preocupa la repercussi6 que té ala butxaca el cost dels aliments que
llencem a les escombraries. No malbaratar-ne és una manera molt efectiva d’estal-
viar diners i, tot i que ens pot semblar poc important, estem llencant una quantitat de
diners considerable.

L’objectiu principal de La cuina sostenible és ajudar a gestionar millor la teva cuina,
donar-te pautes de planificacio dels apats perque, a més de menjar bé, siguis el més
eficient possible en I'organitzacié domestica, i alhora optimitzar les teves compres i
preparacions culinaries perqué no hagis de llencar res, o gairebé res.

Aquesta és ’auténtica cuina sostenible.
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omencem amb una afirmaci6 que potser us sorprendra. Segons I'informe de

I’Organitzacio6 de les Nacions Unides per a’Agricultura i ’Alimentaci6 (FAO)

titulat L’empremta del malbaratament d’aliments: impactes en els recursos natu-
rals, realitzat’any 2013, llencem una tercera part dels aliments que produim.

Precisament, el preu dels aliments és una de les causes principals del malbaratament
d’aliments. Si una barra de pa ens costa un euro i ens n’ha quedat un boci, farem un
calcul aritmetic i considerarem que per deu o vint céntims no val la pena fer 'esfor¢ de
transformar-lo en pa ratllat.

Hem desvalorat els aliments fins al punt que només els associem al valor econdomic
que se’ls dona, la qual cosa ens permet llencar sense remordiments deu céntims de pa,
cinc céntims de poma o un euro de pollastre.

Es calcula que, a escala global, rebutgem un de cada tres aliments que produim. Es
un problema que afecta tota la cadena alimentaria, pero la sorpresa, el que corprén, és
saber que el 58 % el llencem nosaltres a casa. Sembla que la suma de petits malbarata-
ments és molt i molt considerable.

Es cert que a casa llencem pa, perd a pagés es rebutgen tres tones de carbasses,
per exemple, perqué no responen a ’estandard de forma, calibre o color que imposa
el mercat.

Enlaindtstriaalimentaria han arribat allencar un trailer ple de pa perque el super-
mercat havia anullat la comanda en el darrer moment.

En ’ambit de la distribucié majorista llencen un palet de formatge fresc perqué
falta menys d’una setmana per a la seva data de consum preferent.

En el sector de la restauracio collectiva he vist llencar una safata sencera de pollas-
tre rostit que ha sobrat: ’endema no es pot repetir el ment i és més cara ’energia del
congelador que el pollastre mateix.

Enlarestauraci6 convencional llencem la majoria dels acompanyaments dels plats
servits perqué no hem preguntat al client si prefereix patates o verdures.

Tot aixd no m’ho invento, no s6n suposicions, ha passat de debo i jo mateixa ho he
vist amb els meus ulls.

Ets conscient de la quantitat de menjar que malbaratem? El seu valor esta associat
al preu, i el menjar resulta que és «massa barat», per bé que els aliments que tenen poc
preuvalenicosten molt.
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El valor de Pesforg¢: Creiem que els productes estan elaborats per
maquines. No associem el menjar al’esfor¢ de la persona que I’ha elaborat.

El valor étic i social: No pensem que llencem allo que d’altres no poden
menjar, llencem aliments bons i nutritius que serien molt benvinguts per
moltes families sense recursos.

El valor de la illusio: Tenir aliments exclusius de temporada

durant tot ’any ha fet que ens avorrim i que hagim perdut la illusio
d’esperar-los. Tenir-ne sempre a ’abast també ha fet que perdem
I’habit de cuinar conserves per poder tenir el seu sabor la resta de ’any.

Llencar menjar és una manca de respecte absolut a totes aquelles persones que han
format part de la seva elaboracio.

I valen perqué per aconseguir aquests aliments es gasten litres d’aigua —entre
altres recursos naturals— i per transportar-los del camp a la ciutat es generen unes
grans quantitats de dioxid de carboni.

Aquests aliments malbaratats tenen un preu massa alt per al medi ambient.

I també sorprén saber que tant els paisos pobres com els rics malbaraten aliments,
encara que per motius diferents. Els paisos del Tercer Mon llencen molt més en origen
(mateéria primera) i els paisos del Primer Mon malbaraten sobretot aliments processats.

Encara que aixi de cop ens pot semblar que el millor que podem fer és donar el que ens
sobraales persones sense recursos, aixo seria només un pegat. Es clar que sempre és pit-
jor llencar-ho ales escombraries, pero no es tracta de donar el que ja no volem a aquells
que no poden triar. Ens sembla una postura molt poc exemplar.

Creiem que s’haurien de buscar sistemes de redistribuci6 dels excedents, enca-
ra que hem de saber que la logistica de les entitats que es dediquen a donar suport a
les persones sense recursos economics no sempre pot absorbir el volum ni la varietat
d’aliments rebutjats. Per aix0 mateix, pot ser que aquesta opci6é minimitzi el problema,
pero no el soluciona mai.
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El reaprofitament és una de les solucions. La paradoxa és que per a qualsevol rea-
profitament cal inversio, en maquinaria i en recursos humans (el més car) i llavors aixo
augmenta el preu del producte.

Per exemple, si un comer¢ decideix fer sucs amb la fruita que no ha pogut vendre,
necessitara:

Espai adequat.

Liquadores suficients.

Personal format per escollir les fruites, per elaborar el suc i per controlar-ne
la qualitat.

Packaging especific.

Espai refrigerat en el punt de venda.

Per tant, resulta més car fer un suc de fruita comercialitzable que no pas llencar la
fruita ales escombraries.

L’objectiu és adaptar la producci6 d’aliments a la demanda i produir una part des-
tinada a les persones que ho necessitin.

Adaptarla produccid, si, pero també adaptar el preu dels aliments al seu cost, tor-
nant a reconéixer-ne els valors.

Esimportant dedicar unes linies a la responsabilitat de PAdministracié en la qiiestié que
ens pertoca.

Les diferents administracions haurien de fomentar el fet de no malbaratar aliments.

I en aquesta qiiesti6 tenen bastant cami per recorrer. El sector ptblic és qui aprova
lleis i dictamina normes: té, doncs, la paella pel manec.

D’una banda, ’Administracio6 gestiona equipaments de serveis a la comunitat: hos-
pitals, centres penitenciaris, collegis, residéncies de gent gran... La gesti¢ de la cuina
d’aquests equipaments esta subcontractada, en la majoria dels casos, a empreses de res-
tauracio collectiva. En aquests contractes seria convenient una clausula que exigis una
bona gesti6 dels residus. Es a dir, fomentar la responsabilitat mediambiental i social de
la cuina per part d’aquestes empreses.

D’altra banda, ’Administraci6 ha d’afavorir les empreses que tinguin entre les seves
prioritats la disminuci6 del malbaratament alimentari i penalitzar aquelles que generin
més quantitat de residus en relaci6 al seu volum de treball.

Al Parlament de Catalunya s’esta debatent una llei per a "aprofitament d’aliments
en la qual s’estableix ’obligaci6 de les superficies comercials de més de quatre-cents
metres quadrats d’establir acords amb entitats socials per evitar el malbaratament dels
aliments que tinguin una data de caducitat proxima.

Un altre punt important de la redaccid de la llei és el que eximeix de responsabilitat
les entitats o empreses que fan donacions d’aliments.

En qualsevol cas, és imprescindible la implicaci6 en la lluita i el control del malbara-
tament alimentari per part de ’Administraci6: que fomenti la contractacié d’empreses
que garanteixin bones practiques en aquest ambit i penalitzi aquelles que no siguin sen-
sibles a la generaci6 innecessaria de residus.

Tal com diu ’Agéncia de Residus de Catalunya, el repte és prendre consciéncia que
les restes alimentaries son un recurs i no un residu.
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Donar no és tan facil

Tot i que la resposta més obvia, habitual i immediata és «doncs si ho hem de tirar, ho
donem a les persones sense recursos», oferir aliments no és tan senzill i suposa un es-
for¢ en recursos humans, de logistica i d’espai.

- Les entitats socials no tenen prou capacitat per absorbir el volum
de producte fresc descartat.

- Pel que faal transport, les entitats socials tenen dificultats per anar a
buscar els aliments i moltes empreses no tenen una flota de vehicles
suficient per conduir els sobrants al local de entitat.

+ També hi ha dificultats d’emmagatzematge. L’aliment fresc s’ha
de conservar en frigorifics i congeladors, que no abunden ni en les
empreses ni en els locals de les ONG.

- Finalment, fins que no canvii la llei de seguretat alimentaria i s’estableixi
la «llei del bon samarita» no desencallarem la por a donar aliments frescos
o cuinats. Els emissors son els responsables del menjar ofert si aquest
genera una intoxicaci6 en I"usuari. I aquesta por frena la donacié.

LES CONSEQUENCIES DEL MALBARATAMENT

sesscsccscecsee

Malbaratar no només afecta la nostra consciéncia i les nostres butxaques; malbaratar
aliments té conseqiiéncies globals, inventariades i comptabilitzades, i ni son poques ni
son la xocolata del lloro:

» Amb lameitat del que es rebutja es podria alimentar gairebé la totalitat

de les persones que passen fam. Eticament, el malbaratament és inacceptable.

Elmalbaratament alimentari mundial costa gairebé un bilio d’euros a Pany.
Economicament, el malbaratament és inacceptable.

Si el malbaratament alimentari fos un pais, seria el tercer Estat més contaminant
del planeta, darrere de la Xina i dels Estats Units, perqué emetria uns 3.300 milions de
tones de dioxid de carboni. Mediambientalment, el malbaratament és inacceptable.
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Fruita, paiverdures, en aquest ordre, son els aliments que més es llencen a les escom-
braries de les llars. Lara6 és la seva rapida caducitat, unida al preu forca assumible del
menjar.

En el cas de la fruita, com que molta gent fa la compra setmanalment, s’acumula i
resulta que acabem llencant les peces massa madures o fetes malbé. Entre la fruita, el
rei de les escombraries és el platan.

Pel que fa a les verdures, ’enciam s’emporta el primer premi del malbaratament.
Les causes son les mateixes: enla compraiel consum es produeix el «trio del malbara-
tament»: aplec excessiu, caducitat rapida i preu baix.

El pa fresc és un dels paradigmes dels nous habits del consumidor. Si el comprem
en una area de servei que ens queda de pas i a un preu irrisori, llencarem els rosegons
sense cap objeccid. En canvi, si recorrem uns quants carrers per adquirir-lo a la fleca
artesana de moda, si triem una varietat de blat especial o de llavors i ens surt una mica
més car, el conservarem amb més cura i intentarem acabar-lo. No només és una qiies-
ti6 de preu, sin6 també d’illusio i esforg (el fet d’haver caminat uns carrers més és un
esfor¢ que es valora).

El pa ens serveix també per parlar de la pérdua del valor dels aliments. Els que te-
nim certa edat recordem com els nostres pares i avis feien petons al pa si queia a ter-
ra, ja que es considerava un aliment sagrat, o li marcaven una creu a la base abans de
tallar-lo. Mai llencaven un rosego a les escombraries perque, a banda que el menjar
escassejava, era pecat. El pa era un aliment venerat, i no només per la seva relaci6 amb
la religio, sind també perque era considerat un aliment basic i necessari. En la historia
de la humanitat s’han dut a terme grans revolucions pel preu del pa, ja fos en sentit
estricte o perqueé es considerava una metafora del dret a no passar gana.

Els veins del barri coneixiem el forner, que passava les nits al’obrador, pastantien-
fornant. Saber que ’esfor¢ d’una persona estava darrere de cada barra o fogassa de pa
n’augmentava el valor. Estic convencuda que el fet que creguem que el paiels aliments
en general son fabricats per maquines, el fet de no veure ni conéixer qui els elabora,
els desproveeix del valor de I’esforg, fins al punt que ens sembla menys «pecaminds»
llencar-los sense objeccio.
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n les pagines que segueixen acompanyarem un aliment des del camp fins a

casa vostra.

Tots som victimes d’un sistema que hem de revisar. Tots som responsables
d’engruixir el sistema amb els nostres habits de consum, amb les decisions quotidianes
que prenem iamb els prejudicis amb qué vivim.

Ha arribat el moment de denunciar, de visibilitzar, qué llencem i per qué ho llen-
cem, pero també ha arribat el moment d’assumir la nostra responsabilitat en aquest
problema mundial.

El primer triomf de la lluita contra el malbaratament alimentari ha estat admetre
que tots llencem aliments, ja que, al principi del moviment, la resposta dels agents ali-
mentaris era negar-ho. Ninga volia admetre que llencava i malbaratava aliments.

Ara, cada cop més, se sumen adhesions a la causa i creix I’interés per canviar dina-
miques empresarials que provoquen residus alimentaris.

Comencarem a abordar aquest assumpte sense preambuls, perqué hem d’actuar
amb rapidesa. Farem un viatge per tota I’escala de la cadena alimentaria i descobrirem
les practiques, els costums i les tendéncies que hem de revisar.

Les xifres de malbaratament al camp soén molt controvertides perque al camp no es
llenca: al camp no es recull. I el que no es recull es considera adob per ala terra. Aques-
ta afirmaci6 no és del tot certa, perque també es fan malbé aliments en estoc als ma-
gatzems, ja sigui per exigéncies del mercat o per raons tan poc comprensibles com un
excés d’importaci6 del mateix tipus de productes.

Per qué importem tomaquets si som un pais que n’és productor? Perque segons
veus autoritzades, no en produim suficients per satisfer la demanda durant tot ’any
d’una poblaci6 de gairebé 50 milions d’habitants.

Id’on vénen els tomaquets ?

Del Marroc, d’Holanda i d’Almeria.

Podem entendre que al Marroc es produeixin molts tomaquets, ja que tenen un
clima favorable i uns sous irrisoris que fan que els seus productes horticoles siguin tan
competitius que ens deixin en situaci6 de desavantatge.

Pero i Holanda? No puc entendre de cap manera que Holanda pugui produir tones
de tomaquets per al consum propii per al’exportacio. No m’ho explico, ja que:
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En primer lloc, no té territori cultivable, de fet conreen en terres guanyades
al mar.

Ensegon lloc, Holanda té un clima poc favorable a aquesta hortalissa.

I per acabar, la mitjana salarial dels seus treballadors és superior
al’espanyola.

Lara6 per la qual Holanda té capacitat d’exportar tomaquets a bon preu, malgrat

les condicions adverses exposades, és que la seva agricultura esta altament tecnifica-
da. Produeix una gran quantitat de tomaquets d’una qualitat homogeénia, i ho fa uti-
litzant pocs recursos humans i planificant amb certesa el calendari i la quantitat de
producte resultant. I alhora, les explotacions es construeixen amb plans integrats
de producci6 sostenible amb el medi ambient.
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Revisem doncs algunes de les causes per les quals es llencen productes al camp:

El producte és deforme, massa gros o massa petit. La mida de

les fruites i verdures és important sobretot per qliestions logistiques.
Siel producte no es pot posar bé a les caixes, les caixes no s’apilen

amb comoditat i desestabilitzen el conjunt. Per tant, és clau que tinguin
una mida concreta. Tot és més car que el mateix aliment. El transport
val més que el producte, i per aixo se sacrifica el producte si no pot ser
ben transportat.

Hi ha un excés de producte al mercat. Si es tracta d’una collita
abundant, ’excés de producci6 fa baixar el preu al mercat. I aixi és
com se’n refusa una part, amb ’objectiu de no desestabilitzar el preu
del producte.

Es produeix al final de la temporada comercial i ja no hi ha mercat
per ala produccido. Quan s’acaba Pestiu, la possibilitat de vendre
cogombres disminueix, llavors els distribuidors deixen de comprar-ne
iels productors acaben llencant-los o no els recullen.

Estocs no venuts. Que n’hi hagi es deu a raons diverses: un excés
d’importacio6 que deixa sense sortida el producte autocton,

una collita extraordinaria que provoca una sobreproducci6 o errors
en ’emmagatzematge, tant de conservaci6é com d’inventari.

Es tracta de productes molt peribles. Alguns aliments frescos (fruites,
verdures, peixos, carns, lactics) tenen una vida curta, i si la recolleccio,
I’emmagatzematge i el transport no es fan amb molta cura i en condicions
de fred controlades, la seva vida ttil s’escurca encara més. Aquesta és
una de les raons principals per les quals es fan malbé aliments als paisos
pobres.



Un exemple: En Paco Mufioz, el gran expert en malbaratament alimentari, em va explicar
qgue l'any 2015 es van llengar entre vuitanta mil i cent cinquanta mil tones de coliflor,
broquili col al camp de Cartagena. Mai se sabra amb exactitud la quantitat de producte
que es va destruir, pero si que cent cinquanta mil tones és el malbaratament total de les
llars de Catalunya en un any. Es a dir, una gran, enorme, immensa quantitat d‘aliments.
La causa d‘aquest deliri radica en un supermercat alemany que havia fomentat la
plantacio massiva d’aquests productes. | just aquell any hi va haver bones condicions
meteorologiques a Alemanya i Polonia, la qual cosa va fer que hi hagués molt bona
collita en aquests paisos. Llavors, la cadena de supermercats va optar per la compra

de produccioé de proximitat i el camp de Cartagena no va poder col:-locar tantissimes
coliflors, broquils i cols. La solucié va ser la destruccid de les hortalisses.

Pero no tota la responsabilitat és del productor... El client final exigeix una mida i
una forma concreta dels aliments que, en ser naturals, el camp no pot garantir.

A més, la distribucié minorista ocupa una posicié6 dominant a ’hora d’imposar
qualitat i preu als productors, i llavors tot allo que supera el preu establert no té espai
al mercat.

A tot aixo s’hi suma que les condicions climatologiques son imprevisibles i poden
fer malbé una collita que, tot i que es podria aprofitar, no respon als estandards de
consum.

IDEES PER REDUIR EL MALBARATAMENT EN ELS PUNTS D'ORIGEN

Buscar alternatives Potenciar Millorar
per vendre els excedents Passociacionisme la planificacio

a intermediaris dels productors per tal de la produccio.
o0 al consumidor final, que siguin més forts
transformant i puguin influir en
el producte. el marc de negociacio,
per exemple, en el preu.

* Iniciatives alternatives per evitar el malbaratament alimentari

Espigoladors

Empresa social creada el 2015. El seu projecte, instaurat a Catalunya, té ’objectiu de
recollir tot el que ha quedat al camp després de la collita per qiiestions estétiques, d’ex-
cés de maduresa o per saturacio del mercat, contractant persones sense feina o en risc
d’exclusio6 social. El producte es reparteix en menjadors comunitaris.
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Aixi es presenten els espigoladors a la seva web:

No et cansis mai de lluitar pel que creus. La recuperacio de fruites i verdu-
res que es rebutgen, ja sigui per un descens de les vendes, per sobreproduccid
o per qliestions estétiques, és una soluci6 al malbaratament alimentari. Cana-
litzem les fruites i verdures rebutjades a entitats socials o les transformem en
productes Es im-perfect.

De fruites i verdures imperfectes en neixen segones oportunitats. Les
fruitesiverdures donen accés a una alimentaci6 saludable i equilibrada a per-
sones que viuen en una situaci6 vulnerable. Creiem que és essencial sensibi-
litzar la societat, i per aixo treballem: per crear consciéncia de la importancia
de gaudir d’una alimentaci6 saludable i per fomentar un canvi envers nous
habits de consum.

www.espigoladors.cat

Encara que els fundadors d’aquesta empresa d’origen familiar no especifiquin que el
seu objectiu sigui palliar el problema de ’excedent alimentari, I’analisi dels experts és
que es tracta d’'una magnifica idea en aquest sentit. Aqui tenim una empresa privada
fructicola de tercera generaci6 creada com a estrateégia d’utilitzaci6 d’excedents, en
concret de les pomes que no tenen espai al mercat pel seu aspecte o pel seu grau de
maduresaique son destinades al’elaboraci6 de sidra.

Es una solucié excellent que altres productors també haurien d’aplicar: elaborar
productes amb la seva matéria primera, per dotar-los de valor afegit i, en definitiva, no
estar subjugats alaimposici6 dels preus del mercat, alhora que donen valor ala materia
primera que el mercat refusa.

Pep Lemon és una empresa formada per antics treballadors d’una productora audiovi-
sual que van fer front a la crisi amb imaginaci6 i van aconseguir donar sortida a les tones
de llimones desaprofitades cada any a Mallorca perqué no s’adaptaven als canons este-
tics del mercat convencional, i ho van fer fomentant d’aquesta manera el consum de la
producciot local i oferint feina a persones amb discapacitat. En la seva web ho expliquen:

Com moltissima gent a Mallorca, nosaltres teniem un llimoner que cada
any feia uns cent quilos de llimones, era un excés de citrics per a una sola fami-
lia! Investigant el que es podia fer amb tanta llimona, ens va arribar la noticia
que a Mallorca hi ha un malbaratament immens que, per raons de mercat, no
s’arriba a aprofitar.

Aixi va néixer Pep Lemon, una marca de refrescos local i, a més, cent per
cent natural.

www.peplemon.com

Quan vam preguntar ala Confraria de Pescadors de Barcelona quin era el volum de peix
rebutjat, la resposta que vam rebre va ser contundent: Res».
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Sembla que tot el que es pesca es comercialitza. Les xifres son opaques, el mon de la
pescano esta disposat a admetre el malbaratament alimentari.

Res més lluny de la realitat. Segons els experts, la meitat del que es pesca es torna mort
almar. La causa: no té valor comercial. El peix no es vendria bé ala subhasta. Aquests peixos
agonitzants o morts no alimenten altres espécies de peixos, son el menjar de les gavines.

Fa mal sentir la raé del malbaratament, pero aixo s’agreuja quan se sap que es torna
al mar peix mort perqué s’ha superat la quota permesa.

La Unio6 Europea permet la pesca d’arrossegament, pero imposa un sistema de quo-
tes per salvaguardar les reserves d’espécies marines. La conseqiiéncia és que es llenca
el que s’ha pescat per por de les multes. Una paradoxa...

Encara que esllencen al mar quantitats molt considerables de peix fresc, també se’n
llencen alallotja. El que no es ven, quan la subhasta s’acaba es llenca.

En la distribuci6 minorista continua el malbaratament, encara que en aquest cas es
tracta de peix fet malbé a causa de la seva curta caducitat.

E1 90% del peix que es llenca és comestible. E1 10 % restant, si no ho és, és per la
caducitat rapida.

D’any 2010 el xef britanic Hugh Fearnly vainiciar la campanya Fish Fight per alertar,
denunciar i reivindicar canvis en la politica pesquera, amb ’objectiu de reduir la bogeria
del malbaratament en el sector pesquer (si vols més informaci6, www.fishfight.net).

Les xifres de malbaratament en la indtstria son dificils de quantificar, ja que les causes
son molt poc homogenies i forca sectorials.

Es a dir, la quantitat de pa que llenca una panificadora industrial i les causes per les
quals ho fano es poden comparar amb la quantitat de producte que llenca una empresa
conservera. Es tracta d’aliments absolutament diferents i les raons de la decisi6é també
son molt diferents. Seria com sumar peres i pomes: encara que les dues siguin fruites, la
matematica no ens ho permet.

La industria alimentaria, que és molt variada i amb empreses de moltes mides, dis-
posa de més mecanismes que altres sectors per millorar ’efectivitat en la planificacid
de la seva producci6. Normalment, en ser una inddstria que transforma aliments, té
la possibilitat de controlar més bé les caducitats. Tot i aixi, encara hi ha moltes causes
fortuites que poden obligar a llencar volums importants d’aliments:

Estocs no venuts.

Devolucions de comandes.

Retalls d’aliments que es generen en el procés de producci6.
Malbaratament afegit: en menor mesura i de manera no sistematica,

els departaments d’R+D, amb les proves que fan als nous productes,

o els departaments de qualitat, amb els tests de productes, també generen
malbaratament. Es tracta de quantitats insignificants en relacio6 als volums

totals, pero no deixen de ser aliments absolutament 1tils que acaben
ales escombraries.
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Un exemple: Recordo un cas que em va afectar molt. Es tractava d’una fabrica

de pa. Tenien un trailer carregat de pa de motlle envasat de marca blanca. Hi havia
hagut un error en la comanda —en aquest cas era culpa d’un treballador de la fabrica—
i tot el carregament del camié va ser destruit. Sembla que el cost de desempaquetar
el pa era més elevat que el rédit que haurien aconseguit en la possible venda.

En definitiva, es va assumir la pérdua i llestos.

També em comentava una treballadora d’'una important fabrica de solucions
alimentaries, de l'estil de pastilles de brou i salsa de tomaquet, que es llengaven
estocs sencers perqué no s’havien pogut vendre.

Pero no tota la responsabilitat és de la induastria alimentaria... Algunes practiques
establertes perlalleidelacompeténciaenelsector deladistribucié —com per exemple
la facilitat de retornar producte per part dels supermercats si no s’ha venut a temps—,
generen malbaratament perque la indastria alimentaria rep aquest producte proxim a
la seva caducitat i el rebutja.

IDEES PER REDUIR EL MALBARATAMENT EN EL SECTOR

No sucumbir a les lleis de la competéncia i no facilitar la devolucio de productes
de la distribucio.

Planificar millor les vendes i produir segons demanda.
Controlar millor els estocs.

Revaloritzar i buscar alternatives per a productes que en la seva integritat s’utilitzen
com a ingredients per als aliments de mascotes. En concret, em refereixo a les visceres.
Son part del nostre patrimoni culinari, de la nostra historia gastronomica, i ara

el seu consum esta en ple retrocés. Es realment una llastima que, amb una tradicio
tan arrelada, no siguem capagos de donar-hi una sortida més digna que no sigui
transformar-les en menjar de gossos o gats. Hem convertit un aliment en una minva,
nomeés pels nostres prejudicis. El millor seria invertiv més a evitar les minves

i donar-hi una segona oportunitat amb imaginacio.

* Iniciatives alternatives per evitar el malbaratament alimentari
Els arrugats d’El Rosal

Aquesta és una historia bonica. El Rosal és una empresa que dona feina a discapacitats
psiquics. Elaboren galetes tradicionals: neules, ventalls i cubans (unes galetes cilindri-
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ques banyades en xocolata). Un dels seus treballadors tenia problemes amb les neules,
no lisortien bé, i cada vegada que una neula se li resistia, I’arrugava i lallencava enfadat.
Els seus companys de feina se les anaven menjant perque eren bonissimes! Un dia, la
direcci6 de ’empresa va decidir comercialitzar-les com a nou producte: «els arrugatsy.
Van tenir un exit sorprenent i avui encara és el producte amb més vendes de tots els que
elaboren. Son diferents, son bonissims i son entranyables.

Sivols saber més coses d’aquesta iniciativa, consulta la seva web: http://elrosal.cat/
ca/comestibles/elrosal/els-arrugats-en-un-conte/33182.html

Les minves poden ser una oportunitat!

Son empreses pioneres en el reciclatge de matéries tradicionalment no valoritzades:
subproductes del procés de produccié d’aliments per a humans que es recuperen
per elaborar matéries primeres destinades a ’alimentacié animal. L’activitat contri-
bueix a reduir el malbaratament, ja que recicla aquests productes: aliments caducats
que han estat retirats de les cadenes de distribuci6 i venda; productes que es volen
retirar del mercat per estratégies de marqueting de les empreses distribuidores, o
productes que procedeixen directament de fabrica i no han superat els controls de
qualitat corresponents. (Text extret de la Guia de consum responsable de la Generali-
tat de Catalunya.)

Sivols saber més d’aquesta iniciativa, pots consultar les webs d’aquestes dues em-
preses: www.copiral.com i www.promic.es.

Al mercat central de qualsevol comunitat autonoma o d’un pais es poden llencar tones
d’aliments. En un estudi que es va fer a Mercabarna I’any 2016 se’n van comptabilit-
zar nou mil quatre-centes, un 0,5 % dels dos milions de tones que se’n comercialitzen
anualment.

Les principals causes de malbaratament en el sector son:

Preseéncia d’aliments degradats o mal conservats, en alguns casos
per lainterrupcio de la cadena del fred.

Desajust en el calendari de vendes. Hi ha aliments que, tot i que s6n

utils del tot, ja no poden ser destinats al comer¢ minorista perqueé

aquest requereix un marge de temps per poder vendre’ls abans

de la data de caducitat. Es el cas dels productes frescos, fruites i verdures
molt madures, o dels aliments processats que estan a prop de la data

de caducitat. Es a dir, hi ha ocasions que els majoristes llencen productes
perfectament comercialitzables i comestibles pero sense interés comercial
per als minoristes.

Fide latemporada o campanya comercial. Una pregunta: Qué es pot fer
amb un palet ple de torrons al mes de gener?
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Un exemple: Amb motiu d'un dels Gastrorecup que organitzo —els sopars que faig

al meu restaurant Semproniana per denunciar el malbaratament alimentari-, un
distribuidor d‘aliments em va enviar mozzarella que tenia consum preferent una
setmana més tard de 'esdeveniment. Ho va justificar dient que l'havia de llengar perque
cap petit comerg ni restaurant acceptaria un producte amb una caducitat tan curta.

Es disposaven a llengar-ne cent trenta unitats!

Pero no tota la responsabilitat és de la distribuci6é majorista... La logistica és impla-
cable quan es tracta de rendibilitat. La distribuci6é majorista és victima de la paletitza-
ci6. Siun palet té un cop, cau una caixaise’n trenca el contingut, de vegades no val pena
parar els mecanismes i recollir-ho. Es més barat llencar el palet que canviar la dinamica
per recollir el producte.

Si els aliments d’una sola caixa de tot un palet es fan malbé, també és més barat
descartar tot el conjunt que intentar recuperar els que estan bé.

Aquesta manca de logica en ’organitzaci6 és quotidiana. I tot és per pura rendibi-
litat. L’aliment perd el valor, ja no se’l veu com un nutrient, passa a ser simplement
part d’un procés calculat al millimetre. Qualsevol desviaci6 del procés ’alenteix i el
devalua.

IDEES PER REDUIR EL MALBARATAMENT EN LA DISTRIBUCIO MAJORISTA

Millorar els estocs amb qué operen les empreses. Tot i el volum de producte

que mouen les companyies de distribucio majorista, encara n’hi ha que treballen

amb sistemes molt arcaics, basats en la memoria i la intuicio, més que en la tecnologia
i Pestudi dels processos. Memoria i intuicio son bons aliats per a la gestio, pero
dificulten el control de les existéncies, que ha de ser metodic i sistematic. Amb un

bon control d’estocs es distribuira primer el producte que fa més temps que s’esta

al magatzem i les compres es faran racionalment; d’altra banda, només quan sigui
necessari s’oferiran els productes que es van quedant endarrerits per liquidar-los
abans que es facin malbé. I també se seguira un registre estricte de les vendes,

sabent quan es necessita reforcar el magatzem i quan és época de poc moviment.

Climatitzar les installacions privades i les comunes dels mercats centrals.

Una millor climatitzacio en les zones d’emmagatzematge reduiria la péerdua
d’aliments frescos, sobretot de fruites i verdures. Climatitzar és car.

En el cas d’alguns productes frescos, seria més cara Pamortitzacio de les
infraestructures, més energia consumida per obtenir el fred, que el rendiment
economic del producte en giiestio, de manera que els operadors prefereixen assumir
el risc de perdre uns quants quilos d’aliments abans que invertir en installacions
per allargar la vida vtil de fruites i verdures.
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* Iniciatives alternatives per evitar el malbaratament alimentari

L’associaci6 Mercabarna ha fet un estudi del seu malbaratament. I aquesta ja és una
molt bona iniciativa, perqué implica que ha tingut la valentia d’acceptar el problema.
L’ha afrontat redactant un manifest i dissenyant un nou sistema de gestié de residus
per al Mercat Central de Fruites i Hortalisses. A més, es proposa crear un Centre
d’Aprofitament d’Aliments per optimitzar la seleccié d’aquells que sén aptes per al
consum i facilitar-ne la redistribuci6 a entitats que atenen persones amb escassos re-
cursos economics.

Es tracta d’un supermercat en linia de productes no frescos, que opera a Portugal i
Espanya. Ofereix descomptes d’entre el 301iel 70 % en tots els productes en referéncia
als comercos convencionals. La ra6 de la reducci6 de preu és que comercialitza pro-
ductes que estan a punt d’arribar a la data de consum preferent pero que s6n perfecta-
ment comestibles, i ho faamb lobjectiu de reduir el malbaratament alimentari. Good-
After compra la mercaderia directament als fabricants i la guarda al seu magatzem
per distribuir-la als domicilis dels clients. (Pots consultar la seva web www.goodafter.
com/es.)

Durant la dura crisi economica que es va iniciar el 2008, els minoristes van rebre la
pitjor imatge: cues de persones amb carros d’anar a comprar recollien el que els super-
mercats llencaven ales escombraries. Aquesta imatge vergonyosa va posar les botigues
d’alimentaci6 en el punt de mira i es va fer una interpretacio esbiaixada, atorgant-los
totala responsabilitat en el malbaratament, a més que se’ls va dir que no tenien gens de
sensibilitat i que no mostraven comprensi6 davant les dificultats que la societat estava
passant.

Encara que la situaci6 era alarmant i impactant, la veritat és que els distribuidors
minoristes no llencen més que la resta dels agents de la cadena alimentaria, pero, com
tots, és imprescindible que admetin la seva responsabilitat en aquest malbaratament.

Hi ha diferéncies substancials entre les cadenes de supermercats i les parades de
mercat o les botigues de barri. Sovint, els petits comercos son gestionats directament
pel propietari, que és molt agil quan es tracta de saldar aliments que s’acosten al final de
la seva vida atil, de manera que el malbaratament és menor. Per contra, el petit comer-
ciant pot ser menys eficient en els controls de temperatura dels aparells de refrigeracio,
per exemple, com també en altres sistemes operatius, una de les causes principals dels
aliments malmesos.

En les grans cadenes de supermercats, son precisament els protocols de qualitat
els que els obliguen a retirar del circuit comercial aliments en perfecte estat per al seu
consum pero que tenen algun petit defecte... En definitiva, llencar és millor que curar.

Les causes més habituals del malbaratament en la distribucié minorista:

Estrenquen envasos a causa de I’accessibilitat dels consumidors als lineals.
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- Nos’han seguit els protocols correctes de conservaci6é o bé hi ha un mal s
de les maquines de refrigeracio.

- Elmagatzem d’aliments delicats és inadequat.

Un exemple: Als supermercats he vist llengar un quilo d'arros sencer perqué el paquet
s’havia trencat una mica. També es llenga una malla de dos quilos de taronges quan
una sola taronja s’ha fet malbé. Sén exemples naifs i semblen anecdotics, pero la suma
de totes aquestes petites pérdues és considerable.

Tanmateix, no tota la responsabilitat és dels minoristes... A les botigues, els con-
sumidors opten per comprar els productes amb una caducitat més llarga i descarten
els que caduquen abans. Si tots actuem d’aquesta manera estem provocant malbara-
tament, ja que, com hem apuntat abans, tot és més car que I’aliment, i els minoristes
llencaran els productes caducats o els tornaran al fabricant, que, de ben segur, també
els acabara llencant.

El consumidor exigeix productes estéticament homogenis (grandaria, color, forma)
iunagranvarietat. La competéncia és ferotge i ’estratégia comercial dels punts de ven-
da és oferir el que el client desitja: quantitat, varietat i homogeneitat.

A més, el sistema de dataci6 dels aliments obliga a retirar-los dels lineals quan enca-
ra estan en perfecte estat.

IDEES PER REDUIR EL MALBARATAMENT EN LA DISTRIBUCIO MINORISTA

o Serlogicsino caure en el parany de les lleis de la competéncia oferint als
consumidors el maxim de varietat i d’abundancia en tots els periodes de any.
No cal menjar cireres al desembre si els nostres cirerers no en fan. Val la pena
esperar el moment que la natura ens les proporciona, sense forcar els cicles

ni fer importacions innecessaries.

Saldar els aliments propers a la data de consum preferent. Existeix el temor
de certs minoristes que rebaixar el preu dels aliments acostuma els clients a esperar
les ofertes i que aixi es perd rendibilitat.
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* Iniciatives alternatives per evitar el malbaratament alimentari

El lema de la seva campanya de conscienciacié és molt significatiu: «’alimentacio6
no és una deixalla, aprofita-la!». Trobaras la seva filosofia resumida a la pagina web:
WWW.aecoc.es.

Es una iniciativa de collaboracié per reduir el malbaratament alimentari lidera-
da per AECOC, I’associaci6o d’empreses de gran consum.

El projecte es planteja tres objectius principals:

«  Establir practiques de prevencio i d’eficiéncia en tota la cadena
alimentaria que aconsegueixin una reducci6 de les deixalles.

+  Maximitzar Paprofitament de ’excedent produit en les diferents
fases de la cadena de valor (redistribucio, reutilitzaci6 i reciclat).

«  Sensibilitzar i conscienciar la societat sobre aquest problema
ilanecessitat de reduir el malbaratament alimentari.

Lainiciativa rep el suport de més de tres-centes cinquanta empreses fabricants i dis-
tribuidores del sector del gran consum, operadors logistics i de transport, associacions
empresarials, organitzacions de consumidorsiinstitucions, i AECOC coordina el procés.

Aquesta campanya vol donar a conéixer els esforcos que les empreses duen a ter-
me per evitar el malbaratament alimentari i impulsar millors practiques de collabora-
ci6 amb la finalitat d’anar disminuint el problema. Cada any es malbaraten a Espanya
7,7 milions de tones de menjar. Per aixo la campanya «L’alimentacioé no és una deixalla,
aprofita-la» vol conscienciar el consumidor de la problematica que suposa el malbara-
tament global i fer-lo particip en la iniciativa fomentant la seva collaboracid, tot plegat
per reduir el malbaratament que cadasct genera en ’ambit personal.

Sivols més informacié:

WWW.aeCocC.€s

Caprabo és una companyia de supermercats. Entre les seves iniciatives de caracter
social, ha implementat un programa de microdonacions que busca combatre el mal-
baratament alimentari.

Aixiresumeix aquest projecte un article de La Vanguardia:

El programa, iniciat el 2011, recull uns 10 milions d’apats anuals per als
bancs d’aliments.

La iniciativa persegueix aconseguir el millor aprofitament dels aliments
que es retiren de les botigues quan ja no estan indicats per a la venda per diver-
sos motius —s’han trencat, abonyegat o tenen a prop la data de caducitat—; pero
que en canvi so6n aptes per al consum.
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Actualment, el projecte implica els tres-cents vint supermercats de Ca-
prabo a Catalunya i Navarra, els bancs d’aliments de Barcelona, Tarragona,
Lleida, Girona i Navarra, i més de dues-centes cinquanta entitats socials que es
troben en la xarxa d’entitats registrades i collaboradores.

Els aliments son recollits directament per entitats beneficiaries dels bancs
d’aliments al mateix supermercat, de manera que no cal enviar-los al magat-
zem central.

Aixi es redueix el temps de lliurament i se’n facilita el consum immediat, la
qual cosa també permet disminuir residus i consolidar una gestié més respon-
sable dels aliments.

La Vanguardia, 7 de maig de 2015
www.lavanguardia.com/local/barcelona

Parlem de restauracio collectiva social per referir-nos al servei prestat en hospitals, es-
coles, menjadors d’empresa i presons. L’objectiu d’aquestes empreses és oferir un ment
equilibrat, variat i saludable. En tots els casos estem davant del que es diu un client cap-
tiu, és adir, lapersona que rep ’aliment no té ’opci6 d’escollir ’establiment i, sobretot en
el cas del menjador escolar, tampoc pot triar el ment.

L’avantatge quant al malbaratament alimentari és que el gestor sap per endavant el
volum de comensals i pot afinar el nombre de racions, perd les estadistiques ens confir-
men que poques vegades s’aconsegueix no llencar aliments.

Les causes més habituals varien en funcio del tipus d’institucio:

Hospitals. Encara que és als hospitals on hi ha més precisi6 sobre el volum
de comensals i les seves particularitats, se sol llencar menjar perqueé els
interns no tenen gaire gana, o no estan d’humor per menjar o, simplement,
no els agrada el ment que els ofereixen. Es ben conegut el poc prestigi

del menjar d’hospital, que acostuma a generar rebuig només de pensar-hi.
Una altra causa és la manca de comunicaci6 entre el departament
d’admissions de I’hospital i el servei de restauracio (a qui de vegades

no s’informa de les altes dels malalts). El personal del centre també

és usuari del servei de restauraci6 de I’hospital. Les causes que motiven
llencar menjar al menjador son les mateixes que en qualsevol menjador
d’empresa: percepcid dels plats com a poc atractius per part del comensal,
falta de comunicaci6 pel que fa a la quantitat d’assistents al menjador
ioferta diversificada del ment. Als hospitals s’arriben a llencar cinc mil
racions a l’any.

Empreses. Als menjadors d’empresa és més dificil afinar el nombre

de comensals i la seva opci6 alimentaria perque s’ofereix més d’una
proposta de ment. La varietat és un aliat del malbaratament.

Una altra de les raons per les quals es llencen aliments és que en tractar-se
d’un bufet lliure, els comensals se serveixen més quantitat de la que s6n
capacgos de menjar. Es llenca molta quantitat d’aliment servit als plats.
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- Escoles. Als menjadors escolars les causes que motiven llencar menjar
son: la neofobia (refiis a nous aliments per part dels alumnes) ila
descoordinaci6 entre direccid i menjador sobre el nombre d’infants
que utilitzaran el servei de menjador. En el cas dels caterings escolars
id’empresa, en que s’elaboren plats en un centre de produccidé que no
estrobaales installacions i que s’han de transportar calents perqué no
hi ha una minima infraestructura de cuina al centre, tot el que no s’hagi
consumit no pot ser redistribuit perque s’ha trencat la cadena de fred.

- Centres penitenciaris. Encara que representen un volum poc
significatiu de la poblacid, als centres penitenciaris també hi ha
malbaratament alimentari. Les causes son culturals —el mena que
s’ofereix no sempre és adequat a les diverses opcions alimentaries dels
interns— ilogistiques —de la cuina central surten els contenidors amb
les safates que se serviran a cada modul; aquestes safates es transporten
en calent, de manera que es trenca la cadena del fred i, per seguretat
alimentaria, el que sobra s’ha d’eliminar—. A més, ’organitzacio
en moduls afavoreix el malbaratament: ala cuina central s’elabora
un 10 % més de menjar de reserva, per si els interns volen repetir.
Logisticament és més agil anar del modul a la cuina central que anar
abuscar el que ha quedat de modul en modul.

I encara hiha una radé més que fomenta el malbaratament en els centres
penitenciaris. De moment no té un nom exacte, pero jo ’anomeno enuig.
M’explico, els aliments aporten més que nutrients i sabors, son també
un llenguatge, un idioma. S’utilitzen per expressar emocions.

Per als reclusos, refusar els menis imposats pel centre pot ser

una manera d’expressar la disconformitat amb la instituci6.

Un exemple: L'estudi sobre el malbaratament alimentari que es va fer a ['Hospital
Germans Trias i Pujol (Can Ruti) de Catalunya va comptabilitzar, en els tres mesos
de recollida d'informacié, cinc mil racions descartades sense risc. Es considera racié
descartada sense risc la que no surt de la cuina de 'hospital o ha estat transportada
amb garanties de temperatura controlada. Un cop acabat l'estudi, el malbaratament
va baixar a la meitat. El fet de constatar el volum d‘aliments que acabaven a les
escombraries els va fer reflexionar, analitzar i millorar els sistemes de treball.

El resultat va ser molt satisfactori.

Pero no tota la responsabilitat és de la restauracio collectiva social... El client
captiu acaba avorrit del gust dels plats i la varietat de propostes culinaries, tant a les
empreses com a les escoles i als centres penitenciaris. En conseqiiéncia, augmenta el
reftis dels menis programats.
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