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una cadena de valor solidaria La Red de Bancos de Alimentos de Argentina tiene una planificación logística muy aceitada, que permite rescatar comestibles que vencen dentro de la semana



retiro y ClasifiCaCión Luego de que el donante notifica de su aporte, es el Banco de Alimentos el que la retira, si es necesario, con transporte preparado para conservar la cadena de frío. Luego se clasifica la mercadería para luego realizar el control pertinente.



fotos de ricardo pristupluk



almaCenamiento y distribuCión Los alimentos almacenados luego son distribuidos según la necesidad de cada comedor o entidad que los recibe. Un equipo de nutricionistas son los que se encargan de balancear las dietas para cada entidad beneficiaria.



sociedad Edición de hoy a cargo de José Cretazz | www.lanacion.com/sociedad
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hábitos | de la cultura del consumo a la cultura del cuidado



Salvar alimentos. Consejos para no desperdiciar un bien cada vez más escaso El 40% de la comida que se produce en el mundo se tira o se pierde; organizaciones como los bancos de comestibles, que trabajan para evitarlo, rescataron el año pasado 8000 toneladas en la Argentina, equivalente a un camión por día Fernando Massa LA NAciON



Son miles de toneladas las que todos los días terminan en la basura. O la comida se pierde durante la cadena de producción, o en el almacenaje, o directamente los consumidores la echan al tacho. El problema del desperdicio, en un mundo que padece hambre y desnutrición, es tan considerable como la cifra que anunció la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y Agricultura (FAO) durante la última conferencia regional: el 40% de la comida que se produce en el mundo se tira o se pierde de distintas maneras. “Los datos de la FAO son verdaderamente certeros, injustos y terribles –dice Eduardo Andreu, presidente de la Red Argentina de Bancos de Alimentos–. Hablar de más de un tercio del alimento que se tira cuando 870 millones de personas en el mundo padecen hambre todos los días muestra que hay mucho que no está bien.” En ese sentido, los 17 bancos de alimentos presentes en doce provincias argentinas son un foco de esperanza para reducir esta problemática a nivel local: sólo el año pasado rescataron más 8 millones de kilos de comida (un camión de 30 toneladas por cada día hábil), que luego fueron distribuidos a más de 1600 organizaciones, llegando así a más de 245.000 personas. Pero, más allá del trabajo que realizan los bancos de alimentos, hay que tener en cuenta que todos somos parte de la cadena alimentaria y que cada uno puede sumar su aporte: los voluntarios, las empresas, los organizadores de eventos y hasta los consumidores cada vez que hacen las compras, las almacenan o cocinan. Para Edgardo Ridner, ex presidente de la Sociedad Argentina de Nutrición, hay que convencerse de que “cuidar los alimentos no es una señal de pobreza, sino una valiente actitud de solidaridad”. Agrega Ridner: “La cultura del cuidado ha ido cediendo a la cultura del consumo. Esto se nota en la falta de planificación de las compras, la tendencia a acumular y a preparar y servir porciones innecesariamente grandes”.ß



Bancos de alimentos. ¿Cómo funcionan?



Empresas. Donar, pero también involucrarse



Ayuda experta. Planificar la nutrición



En el hogar. Pensar la compra familiar



En eventos. Salir al rescate del catering



Hay mucha mercadería que por la proximidad de la fecha de vencimiento se saca de las góndolas. Lo mismo sucede con aquellas que tienen problemas de envoltorio o incluso con productos estacionales, como el pan dulce o los huevos de Pascua que quedan sin venderse, pero que, dentro de su fecha de caducidad y con sus valores nutritivos intactos, se retiran de las góndolas y... se tiran. El rango de acción de los bancos de alimentos alcanza todos estos casos, según cuenta Eduardo Andreu, presidente de la Red Argentina de Bancos de Alimentos. “como tenemos aceitados los sistemas, si el producto está a una semana de la fecha de vencimiento es muy probable que se pueda ubicar de forma correcta. A veces incluso a tres días del vencimiento también llegamos a distribuirlos, pero mientras antes sepamos de la donación, mejor”, dijo. ¿cómo funcionan? Luego de que el donante hace su parte, el banco se encarga de seleccionar los alimentos, los clasifica, controla y distribuye a beneficiarios a través de las organizaciones adheridas. como éstos tienen un registro de todas las personas a las que se atiende, se sabe qué mercadería es la que más está necesitando cada beneficiario.ß



Que esa mercadería pueda llegar a alimentar a las personas. Ése es el fin último. Por eso, no necesariamente la empresa que colabore con los bancos tiene que ser alimenticia. Así lo manifiesta Facundo Etchebehere, director de Asuntos corporativos de Danone Argentina, empresa que el año pasado aportó un millón de kilos a la red de bancos de alimentos. “Es importante que la empresa salga de ese rol de donante, que se involucre y entienda dónde están las oportunidades para aportar ese valor social –dice Etchebehere–. Además de la donación misma, puede ser voluntariado, cadena de frío, cuestiones de logística, transporte, infraestructura, como un galpón para el almacenaje, difusión de campañas o sistemas para manejar inventarios.” Otro punto importante que aporta Eduardo Andreu, presidente de la red, es que al no existir una ley que ampare al donante, por todo alimento que se done, el banco de alimentos entrega por escrito el compromiso de que ese producto se va a consumir dentro de la fecha de vencimiento y que se va a conservar con las medidas de higiene necesarias.ß



A todos les puede sobrar comida. Pero para aprovecharla, Edgardo Ridner, ex presidente de la Sociedad Argentina de Nutrición, dice que además de las recetas como los salpicones y las albóndigas, se pueden tener en cuenta dos cuestiones: en primer lugar, si no se puede congelar, usarlo en la comida siguiente; en segundo, si se puede congelar, hacerlo en un recipiente que sirva para cocinarlo directamente, ya sea en un horno común o en el microondas. Es decir, facilitar el proceso. “Y una sugerencia que no falla es usarlo como «tapeo», parte de un surtido tanto caliente como frío: a veces dos restos de comidas diferentes se juntan con algún pequeño agregado y forman una comida completa”, dice. Otro punto importante es el referido a la fecha de vencimiento. “Si bien es solamente indicativa, conviene respetarla. Lo más probable es que el alimento todavía esté en buen estado, pero eso nunca lo sabremos hasta que pase algo. En programas de asistencia a cargo de personal entrenado se suelen aprovechar los alimentos envasados con fechas de validez vencidas, pero no sería conveniente que todo el mundo estuviera rescatando alimentos sin el conocimiento adecuado”, afirmó.ß



como voluntaria del Banco de Alimentos de Buenos Aires, Dolores Ayerza, madre de tres hijas, aprendió ciertas cuestiones que hacen a la conservación de los alimentos que luego aplicó en su propia casa. Un plan que arranca en el supermercado y termina a la hora de cocinar cada comida. El primer hábito que implementó en casa, algo que incorporó con la clasificación de alimentos en el banco, es la de ordenar las compras del supermercado apenas llega y por fecha de vencimiento. “Es lo primero que aprendí en el banco. No es una idea brillante: simplemente poner atrás lo nuevo y adelante lo ‘viejo’ –dice–. Pero la verdad es que te salva de que no se te venzan.” Después, es dedicar un rato de la tarde del domingo a organizar las comidas de la semana, con platos tentativos para cada día: ver qué tiene comprado que no haya usado y meter en alguna parte del menú lo que venza antes. Y sí, todos en la familia lo saben: los domingos a la noche se liquidan las sobras. “igual tampoco sobra tanto ya. Trato de hacer las porciones justas, y no generar sobras que sepa que no voy a usar. Por ejemplo, los fideos, que es raro que se vuelvan a comer al día siguiente”, dice. Y lo último: no almacenar, comprar sólo lo que necesita e ir al mercado y la verdulería más seguido.ß



Alexis Vidal observaba que en los eventos siempre se tiraba mucha comida elaborada. El tema le quedó picando en la cabeza y decidió charlarlo con dos colegas, Sabrina y Paula, que con Getting Green se dedican a la sustentabilidad en eventos. De ese ida y vuelta surgió Plato Lleno, una vía para que ese excedente de comida que sobra en los eventos –carnes y verduras, tortas y tartas, panes, facturas o masitas– pueda ser rescatado y aprovechado en un comedor. Ellos hicieron el cálculo: en un evento tradicional se produce un kilo de comida por persona entre la recepción, el plato principal, el postre y la mesa dulce, y aproximadamente el 5% de esa comida puede ser donada por ser excedente. Un evento de 500 personas deja entonces 25 kilos de comidas que pueden ser donadas. ¿Qué eventos? cualquier tipo: corporativos, foros, congresos, desfiles, inauguraciones, etcétera. ¿El paso a paso? Se avisa a Plato Lleno del evento por mail ([email protected]), Twitter (@PlatoLleno) o Facebook (/ProyectoPlatoLleno), un auto particular, una empresa de logística o un flete pasa a buscar el sobrante, y se llevan a un hogar de niños, ancianos o adultos para servirlos como almuerzo, cena, merienda o desayuno.ß



mos preservar más tierra en estado natural, usar menos productos. Y no sobreexplotar los recursos. Muchos informes de origen privado ni siquiera mencionan el valor del packaging como una forma de reducir los residuos alimentarios que se generan. Tenemos que evitar que los alimentos se arruinen desde que se envasan hasta su consumo, lograr que tengan una mayor duración. Si compro algo que tiene un embalaje mejor, es más probable que se mantenga fresco por más tiempo. –Sin embargo, está instalada la idea de que un alimento no envasado es más sano... –Las personas piensan y asocian que los productos envasados son productos procesados. El packaging nos permite embalar productos frescos y mantener su frescura por más tiempo sin que ello implique que tenga conservantes o aditivos. –Y una vez que ese envase está



abierto, ¿qué se recomienda? –Depende de qué comida sea. El mejor packaging es aquel en el cual ya viene envuelto el producto. Es preferible que el consumidor compre algo ya envasado porque es el de mejor calidad y está preparado para extender la vida útil del producto. Es importante que la persona no abra el embalaje y lo pase a otro. –¿Cómo se da cuenta el consumidor si el packaging es bueno? –Asegurarse de que el pack funcione, esto es que proteja al alimento y esté en condiciones de preservarlo en la casa del consumidor hasta que lo consuma. Pero hay otras cosas que pueden buscar, como el logo con el dedo pulgar hacia arriba, que indica que ese pack está hecho con polietileno y que es reciclable. –Ése sería un primer paso. ¿Cómo concientizar luego el reciclaje en sus casas? –Éste es un problema no sólo en la Ar-



gentina. Lleva tiempo desarrollarlo. Hay que educar a los más chicos, que a su vez van a educar a sus padres. –Muchas veces los edificios no están preparados para separar la basura e incluso se separa dentro de casa, pero después se saca todo en una misma bolsa... –En los casos de edificios, lo más fácil sería que pidan un contenedor para separar la basura. Y después decirle al encargado que mantenga la basura que ya fue separada así. El tema es la comunicación. –¿Qué generación vivirá las consecuencias de este impacto ecológico? –creo que ya estamos viendo los efectos. No creo que lleve 10 o 20 años más para poder verlos. Por eso es tan importante hacer tareas de educación. Desde los más chiquitos hasta el nivel universitario, y con todos nuestros socios en la cadena de valor.ß



Ingeniero químico, desarrolló e implementó nuevas tecnologías para áreas tales como el envoltorio de productos frescos



Jeff Wooster. “El packaging puede ayudar a reducir los restos que tiramos” Texto Fernando Massa
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ngeniero químico y director de Sustentabilidad Global para el negocio de Packaging y Plásticos Especiales de The Dow chemical company, Jeff Wooster lleva 44 patentes registradas, entre ellas el desarrollo de nuevas tecnologías para films de polietileno, bolsas de alta resistencia y packaging de productos frescos. De paso por Buenos Aires, en una entrevista con la nacion aseguró que el packaging también puede salvar alimentos y reducir la cantidad que se desperdicia o tira. –¿Por qué el packaging de un producto puede ayudar a reducir el desperdicio de alimentos? –El packaging ayuda porque evita tirar el alimento, protegiéndolo. Al tirar alimento, necesitamos producir más alimentos, eso conlleva usar más tierra, más fertilizantes. Si podemos reducir la cantidad de alimento que se desperdicia, pode- 
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rencial en forma temprana. Los niños que padecen estos trastornos pueden tener lesiones en las áreas frontal, temporal,
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Piñero, donde en los últimos meses se atendió a varios de los chicos que sufrieron caídas desde altura. El relevamiento
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23 de febrero en Pedro de Mendoza. 1929, de martes a domingos, de 11 a 19. Entrada: $ 15 y 5 para jubilados.ß. Varias vu
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Botana, la académica de arte Ruth. Corcuera, el sacerdote Facundo Or- ... Eduardo Ellis; el doctor Juan Carlos. Cassagne
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célula de la complejidad que tiene la levadura fabricado íntegramente en un laboratorio. Boeke comenzó la investigación
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26 jun. 2014 - ana María. Matute. La literatura dice adiós a la “dama del bosque” dieron la filósofa María Zambrano y la
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Pedro Roldán, de Atamis- qui, fue velado en su casa y sepultado ayer. En la capital santiagueña fue- ron inhumados, en e
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24 jul. 2014 - muerte de Ben Laden. Veinticuatro años atrás, los usuarios de IRC lo- graron atravesar la censura que se
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febrero, por la Batalla de Salta. Si bien las paritarias docentes fueron cerradas sin ... la Guerra de Malvinas. Como qu
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3 mar. 2014 - la provincia de Buenos Aires la ac- tualización de las ... años, y otras ayudas con distintas ... van de $
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Congelar óvulos. Desafiar al reloj biológico. Se duplicaron las consultas en centros de fertilidad sobre la técnica que
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11 ago. 2013 - más afectados, declaró, en tanto, el gobernador de Santa Fe, Antonio. Bonfatti, que, junto con la intende
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23 oct. 2012 - nantes Case IH, New Holland, Iveco. Argentina y Fiat Auto Argentina. El esfuerzo económico fue admiti- do
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Domingo 10 De noviembre De 2013. SOCIEDAD | 17 ... Ecuador y Miami como los destinos más elegidos ... elecciones legisla
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3 oct. 2013 - productor que cosecha las moras, que probablemente sea ayudado por sus hijas. También se podrá participar
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16 oct. 2013 - el suelo de los corrales improvisa- dos con troncos y media sombra, hay jeringas y frascos de antibióti-










 








sociedad 

nas del Huerto, a la que, aun cuan- do estaba viva, todos llamaban “la. Santita” o “sor Dulzura”. Ayer, Sara fue sorpren
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11 mar. 2014 - que volvieron desde Alemania, Suiza,. Estados Unidos y Francia. Éstos publi- .... DEPORTE. Se desarrollar
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tina, Perú, Uruguay, España, Bolivia y Estados Unidos y otros .... destacar la clase magistral del cata- lán Joan ... to










 








sociedad 

Robben frente a México, para todos los gustos. 4 Las cargadas a. Brasil tras la derrota frente a .... del mismo lado de
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breto shakesperiano. Y ese «anhe- lo» es apenas una débil señal en el tiempo, que en este momento se ha puesto nuevament
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brote de gripe, pero instan a vacunarse. Si bien hubo 7 muertes y circulan tres cepas de influenza, dicen que la situaci
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los deberes padecen ese trastorno ... El déficit de atención afecta a alrededor del 6 por ciento de los chicos en edad .
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17 ene. 2013 - temporada 2013 | en medio de una profunda crisis en el municipio. Edición de ... municipio sin aprobarle
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