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BAZTAN-BIDASOA

Envases compostables para impulsar el
aprovechamiento de comida sobrante en menus

650 locales de hosteleria
de Navarra repartiran
70.000 envases

dentro de la campana
‘Demasiado bueno

para tirarlo. Me lo llevo’

A.D.C.

BAZTAN-BIDASOA. El presidente
de Mancomunidad de Bortziriak
Patxi Castillo y el gerente del Con-
sorcio de Residuos Fernando
Mendoza, asi como representan-
tes de varias mancomunidades
de Navarra, asistian ayer, en el
restaurante Lenkonea de Bera
(hotel Churrut), a la presentacion
de la iniciativa ‘Demasiado bue-
no para tirarlo / Onegia da bota-
tzeko', ‘Me lo llevo / Nik eraman-
go dut’, para impulsar el aprove-
chamiento alimentario en bares,
restaurantes y locales de la Co-
munidad Foral.

Dentro de la Semana Europea
de Prevencion de Residuos en la
Comunidad Foral, el Consorcio
de Residuos de Navarra presen-
taba esta accion destinada «a fa-
vorecer el reparto de envases
compostables en los cuales los
clientes de bares y restaurantes
puedan llevarse la comida so-
brantes,

La campana repartird 70.000
taperes y se extendera a 650 lo-
cales de hosteleria de todas las
mancomunidades presentes en
el consorcio. Los envases son de
material compostable para que,
una vez usados -ya que podran
reutilizarse tantas veces como se
quiera-, se puedan depositar en
un compostador o en el contene-
dor orgénico, el conocido como

quinto contenedor. Junto a los
taperes, los locales de hosteleria
repartirdn también bolsas y man-
teles individuales para cada co-
mensal. El papel de las bolsas y
los manteles estdn fabricados en
Navarra por Smurfit Kappa San-
gliesa con materias primas reno-
vables procedentes de areas fo-
restales locales gestionadas de
forma sostenible y certificada.
Las bolsas de papel reutilizables
que protagonizan esta campaiia,
para evitar el desperdicio alimen-
tario y la prevencion de residuos,
esldn elaboradas con fibras de
celulosa que se extraen del en-
tresacado de drboles y del proce-
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Presentacion ayer del acto en el Restaurante Lenkonea, del Hotel Churrut, de Bera. consorcio Resibuos

samiento de desechos de la in-
dustria de la madera aserrada,
son reciclables y biodegradables,
y se descomponen en un perio-
do de dos a cinco meses. Evita-
rdn la utilizacién de bolsas de
plastico para transportar el en-
vase.

Ademds, los restaurantes y ba-
res participantes sefialaran, por
medio de los 160.000 manteles
que también ilustran esta cam-
paria, la invitacion a los clientes
a aprovechar los excedentes de
comida ya elaborada por medio
del lema ‘Me lo llevo / Nik era-
mango dut’,

La campana, ideada y disefia-

da por Calle Mayor Comunicacién
y Publicidad, se ha puesto en mar-
cha esta semana y se extendera
hasta final de afio. La iniciativa
busca concienciar tanto a hoste-
leros como consumidores de la
necesidad de reducir los exce-
dentes de alimentos aptos para
el CONnsumo, pero no para su co-
mercializacion.

115.00 toneladas en la basura

Se estima que en Navarra mas de
115.000 toneladas de alimentos
terminan en la basura cada afo.
El 42% de este desperdicio ali-
mentario se produce en los ho-
gares, por lo que de media cada

navarro desaprovecha aproxima-
damente 75 kilos de comida al
ano. El Consorcio de Residuos,
promotor de esta campaiia de re-
parto de envases, estd integrado
por el Gobierno de Navarra, a tra-
vés del Departamento de Cohe-
sion Territorial, y por un total de
15 entidades locales de gestion
de residuos, entre las que se en-
cuentran Ayuntamiento de Baz-
tan, Bortziriak y Malerreka.

Restauracion

Desperdiciar alimentos supone
«despilfarrar aquellos recursos
invertidos en su produceidn,
transformacidn, distribucion y
gestion de residuos, como agua,
suelo, fertilizantes, energia, tra-
bajo, ete». En la restauracion co-
mercial y colectiva el desperdi-
cio supera el 13% del volumen
total comercializado. Las mayo-
res cantidades se producen en
los platos elaborados con un 20%
y en [rutas y verduras con un
15%. Los restos en el plato, res-
ponsabilidad en parte del comen-
sal, alcanzan el 30%.

«El meni puede ser una bue-
na herramienta para controlar el
desperdicio de alimentos. Debe
ser programado con anterioridad
para principalmente gastos in-
necesarios, tanto econémicos
como medioambientales», ex-
presean desde el Consorcio de
Residuos.

Elaborar un menu es una la-
bor compleja, por ello, desde el
Consorcio de Residuos de Nava-
I'Ta, «(JUETeMOos apoyar y recono-
cer, la importante labor que de-
sarrolla la hosteleria en su traba-
jo de evitar desperdicio en su
quehacer diario».
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