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Navarra tira a la basura al ano
115.000 toneladas de alimentos

Los hogares generan el 42% del computo de desperdicios

ano”. Mostrada la realidad, la Ofi-
cinade Prevencién de Residuose
Impulso de la Economia Circular
del Consorcio de Residuos de Na-
varra expresa una reflexidn de
desaprobacién desde “el punto
de vista econdmico, ambiental,
social y ético”, como apunte para
invitar a la ciudadania a revertir
latendencia.

Sin interés de hacer demago-
gia -como aclara-, su responsa-
ble, Oscar Rubio Unzué, apelaa
la conciencia cindadana con una

El Consorcio de Residuos NATXOGUTIERREZ restauracion. En sulecturasobre  echada literalmente a la basura.  referencia a las personas que ca-
sittia en 75 kilos de Pamplona los datos de consumo ydesechos,  “E142% de este desperdicio ali-  recende medios paraasegurarse
4 ps laentidad, representativayagluti-  mentario se produceenloshoga-  las necesidades basicas.

comida par personay ano “Uno de cada tres alimentoster-  nadoradelosintereses del Ayun-  res”. Ese porcentaje fue ligera- Los detalles del desperdicio
el género desa provech ado minaen labasura” Lacontunden-  tamiento de Baztan y las manco-  mente inferior el afio pasado,con  alimenticio en Navarra, sefiala-

- te sentencia corresponde a Nava-  munidades, a excepciéndelade  uncémputo de “38.000 tonela-  dos ayer en Bera en la presenta-
conla pe rdida de uno de rra, donde 115.000 toneladasde  Comarcade Pamplona, introduce  das” perdidas. Pero laténicade  cidn de una campana de aprove-
cada tres alimentos comida acaba desaprovechadaal  un matiz: “Dentro delas 115.000  ejercicios anteriores sitiala me-  chamiento del excedente de me-

cabo del afio, segiin las estadisti-
cas que maneja el Ministerio para
la Transicién Ecoldgica y que re-
produjo ayer el Consorcio de Resi-
duos en la presentacion de una
campafa de sensibilizacién en la

toneladas deben incluirse el exce-
dente del campo y de la agroali-
mentacion”.

Aclarada la cuestion, sus res-
ponsables no disimulan su asom-
bro por la cantidad de comida
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Autoridades y representantes de la campafia en locales de restauracién ‘Demasiado bueno para tirarlo’, ayer en Bera.

La comida dejada en el plato supone el
30% de los desperdicios en restaurantes

# El13% de la comida que se
sirve en bares y restaurantes
acaba en la basura por
responsabilidad en parte

de los comensales

N.GUTIERREZ Pamplona

El dictado educativo, expresado
de padres ahijos, deque "se come
todo lo que hay en el plato” no
siempre es llevado al pie de la le-
trafueradelhogar. “Los restosen

el plato, responsabilidad en parte
del comensal, alcanzan el 30% del
computo global de género des-
perdiciado en la restauracion en
Navarra. Dicho de otro modo, una
tercera parte de la alimentacion
que acaba en la basura en baresy
restaurantes corresponde a co-
mida dejada por los clientes.
Como observa la Oficina de
Prevencion e Impulso de Econo-
mia Circular del Consorcio de Re-
siduos de Navarra, “desperdiciar

alimentos supone despilfarrar
aquellos recursos invertidos en
su produccion, transformacion,
distribucion y gestion de residuos
como agua, suelo, fertilizantes,
energia, trabajo, ete”.

Los datos que obran en su po-
der sefialan que el 13% de los pro-
ductos elaborados en la restaura-
cion acaba convertida en desper-
dicio. "Las mayores cantidades
-sefiala el consorcio- se producen
en los platos elaborados, con un

diaen40.000.

La responsabilidad individual
queda retratada en otra resefia
igual de significativa: “Cada na-
varro desaprovecha aproxima-
damente 75 kilos de comida al

CEDMIDA

20%; y en frutas y verduras, con
un 15%". Los responsables de la
propia entidad estdn convenci-
dos que “el ment puede ser una
buena herramienta para contro-
lar el desperdicio de alimentos.
Debe ser programado con ante-
rioridad para principalmente evi-
tar gastos inecesarios, tanto eco-
némicosy medicambientales”.

Al tiempo de ofrecer esta reco-
mendacién, como buena préctica
en el aprovechamiento de los ali-
mentos, son conscientes que
“elaborar un meni es una labor
compleja. Desde el Consorcio de
Residuos de Navarra queremos
apoyary reconocer laimportante
labor que desarrolla la hosteleria
en su trabajo de evitar desperdi-

nis, trascienden precisamente
en la misma semana en la que el
Banco de Alimentos de Navarra
reveld que 25.500 personas per-
ciben suayuda. Mananayel saba-
do es la Gran Recogida.

70.000 envases
para sobras en
restaurantes

La campaiia Dy iado b

para tirarlo/Me lo llevo /Onegia
da botzatzeko/Nike eramango
dut, centrada en restaurantes y
bares, se apoya en el reparto de
70.000 taperes o envases para
aprovechar las sobras de me-
nis. Se extendera hasta final de
afio a 650 locales de hosteleria
del area que abarca el Consorcio
de Residuos de Navarra. Incluye
al5entidades locales:14 manco-
munidades y el Ayuntamiento
de Baztan. La Mancomunidad
de la Comarca de Pamplona
queda excluida. Los locales de
hosteleria distribuiran entre su
clientela también 160.000 man-
teles y bolsas. Se trata de “con-
cienciar a hosteleros y consumi-
dores de lanecesidad de reducir
los excedentes de alimentos ap-
tos parael consumo”.

cio en su quehacer diario”. La ob-
servacion fue realizada ayer en Be-
ra, durante la presentacion de la
campafia para aminorar el exce-
dente alimenticio en la restaura-
cién navarra, que conté con la pre-
sencia del gerente del Consorcio
de Residuos, Fernando Mendoza,
ydel presidente de la Mancomuni-
dad de Bortziriak, Patxi Castillo. El
programa de sensibilizacion se en-
marca dentro de las actividades
desarrolladas en la Semana Euro-
pea de Prevencion de Residuos en
la Comunidad foral. Los 70.000 en-
vases para sobrasde mentis son de
material compostable. Se pueden
depositar en el quinto contenedor
tras ser utilizado “tantas veces co-
mo se quiera”.
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DIARIO DE NAVARRA

Fecha: 23/11/2023
Vpe: 2.656 €
Vpe pag: 6.712 €

Vpe portada: 7.140 €

Audiencia:
Tirada:
Difusidn:
Ocupacion:

92.358 Seccion: AUTONOMIA

32.133 Frecuencia: DIARIO

26.388 Ambito: PRENSA DIARIA
39,57% Sector: INFORMACION GENERAL
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“Planifica tu menu semanal”

El decilogo del consumidor apela a la responsabilidad ciudadana con el aporte de una serie de pautas que ayuden a reducir los excedentes
alimenticios en el hogar y en la restauracion: “Compra de forma responsable y no comas por los ojos”

ENTIDADES ADHERIDAS A LA
CAMPANA DE COMIDA EN
RESTAURANTES

Alto Araxes, Bidausi, Bortziriak,
Eska Salazar, Irati, Malerreka, Mai-
raga, Mendialdea, Montejurra, San-
giiesa, Sakana, Ribera Alta, Ribera
y Valdizarbe. A esta relacidn se
afiade el Ayuntamiento de Baztan.

Decalogo del consumidor (Go-
bierno central): “Planifica tu menu
sernanal; Compra de forma respon-
sable; Adquiere sélo lo que necesi-
tes; Almacena los alimentos correc-
tamente; Congela los alimentos pa-
raconservarlos mas tiempo; Lee
bien las etiquetas y diferencia la fe-
chade caducidad de lafecha de con-
sumo preferente; Consume la comi-
daen orden de entrada: la mas anti-
gua primero; No comas por los ojos;
Ajusta las raciones e intenta cocinar
lo necesario; Aprovecha los alimen-
tos sobrantes ; Ala hora de tirar, de-
posita en labasura sélo lo imposible
de aprovechar; En el restaurante, pi-
de sdlo lo que te vayas acomery no
dudes en llevarte las sobras”.

por persona y afio. Los alimen-
tos que mas se desperdician son
las frutas, que en los lltimos
afios han alcanzado cifras en tor-
no alos 7,5 kg por persona y afio.
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Le siguen las verduras y hortali-
zas, que superan los 3 kg por
personay afio.
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El desperdicio del pan fresco, la
leche liguida y los principales
derivados lacteos (yogures, pos-
tres lacteos...) es mas bajo, aun-
que sesitiaalrededor de 1 kg por
personay afio.
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Oscar Rubio "No hay que tener
verglienza para pedir y llevarse las
sobras de un restaurante”

H Llama la atencidn la cantidad de ali-
mentos que se desperdician
Mucho

BY, ;iqué se puede hacer para evitarlo?

Es algo fundamental calcular de antemano la compra que se quiere
hacer y que esa compra esté hecha e funcion de lo que verdadera-
mente se consuma.

ElUntercio de la comida que los restaurantes tiran a la ba-
sura procede de las cantidades que se quedan en el plato.
¢Quélediria a los comensales?

Por suerte en Navarra cada vez hay mas gente que pide las sobras
parallevar a casa. Lo que dirfa es que precisamente eso, que nose
tenga verglienza en hacerlo.

© Uscar Rublo Unzué es dela Oficina de F de elm-
pulso de la Economia Circular en el Consorclode Reslduos de Navarra

Textos editados por NATX0 GUTIERREZ
nacho.gutierrez@diariodenavarra.es
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