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El fin de las




—"*jCoémanse todo!, jno me deja-
ran ninguna cagarruta!”

Esa es la ya tradicional crden que
recibimos los comensales antes de pen-
sar en dejar el tenedor en el plato duran-
te el (también tradicional) almuerzo de
Navidad en la casa de la abuele de mi
esposa cada 25 de diciembre.

No importa que sea la tercera vez
que comamos pavo en menos de 48
horas, ni que se me haya pasado la
mzno embutiéndome golosinas, cho-
colates y pan (mucho pan) antes de
sentarme a la mesa. En la casa de Fini-
ta no se dejan sobras y punto.

De hecho, cuando alguna vez ha
sobrado algo, no es sorpresa volver a
encontrarlo un mes después recalen-
tado en el plato y medio camuflado en
alguna salsa.

;Por qué serd que a las abuelas les
da por guardar la comida y reutilizar-
la una y otra vez? ;Serd porque vivie-
Ton en tiempos de guerra y escasez? ;0
€s la pura pereza de cocinar que apa-
rentemente aparece con la edad?

Sea lo que fuere, después de leer un
aterrador informe sobre ¢l desperdicio
de alimentos a nivel mundial, estoy
considerando seriamente en hacer un
llamado a una legién de abuelas pre-
cavidas para poner fin al problema que,
en resumen, se OTigina en NUestros
malos hdbitos como consumidores.

Estudios

A inicios de agosto, la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agri-
cultra y la Alimentacion (FAO por sus
siglas en inglés) denuncio que en el
mundo se estan desperdiciando cada
dia millones de toneladas de alimento
en buen estado.

¢Cuéntos millones? Imposible deter-
minar perque no existen estudios glo-
bales sobre el tema, pero en algunos pai-
ses ya se ha coantificado el problema y
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los resultados son inconcebibles, sobre
todo en un momento en el que el planeta
atraviesa una crisis alimentaria y cuan-
do se calcula que cerca de 850 millones
de seres humanos padecen hantbre.

En Inglaterra, por ejemplo, el Pro-
grama de Accién contra Desperdicios
de Recursos (WRAP por sus siglas en
inglés) determiné que en este pais se
desperdician cerca de cuatro millones
de toneladas de alimentos cada aiio.

De esa comida desechada, segiin
WRAP, 60% llega intacta al tacho de
basura siendo el pan, las frutas y las
verduras los alimentos que se botan
con mayor frecuencia.

La FAO revelé que en Brasil cerca
de 70 mil toneladas de alimentc van a
la basura cada aiio, mientras que en
Meéxico se desperdicia 20% de comida
por el descuido en su manejo entre pro-
ductor y consumidor, sin contar con lo
que pierde en hogares y restaurantes.
Con esa cantidad podrian comer 40 mil
personas a diario.

Pero el campeon sin igual del des-
perdicio es Estados Unidos. La Univer-
sidad de Arizona afirma, a través de un
estudio, que entre 45% y 50% de los ali-
mentos cosechados se pierden antes de
ser consumidos. Los 45 millones de tone-
ladas que se desperdician cada afio en
EEUU servirian para acabar con el ham-
bre en los 4,6 millones de hogares que
la padecen en esa nacion y seguramen-
te sobraria para paliar en parte la inse-
guridad alimentaria de otras naciones.

Esta triste realidad en EEUU ha
generado el aparecimiento de grupos
autodenominados freegans, que se ali-
mentan hasta en 80% de comida dese-
chada en basureros, sobre todo, de
panaderias y restaurantes.

Ecuador no es la excepcion
De acuerdo a Ivan Angulo, repre-
sentante de la FAD en nuestro pais, “no
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tenemos una cifra real” del desperdi-
cio en el Ecuador y segiin ¢l es urgen-
te determinar cudnto alimento se estd
desaprovechando “para poder planifi-
car y emprender una operacién” en
contra del problema.

“Podriames decir a grosso modo
que casi 40% desde la produccion de
alimentos hasta el consumo en el hogar
se va perdiendo en distintas etapas. Eso
es muchisimo alimento que estamos
desaprovechando”, afirma Angulo.

Las malas técnicas agricolas, el
manejo inapropiado de productos tan-
1o en la cosecha como en el transpor-
te e incluso los bajos precios en el mer-
cado pueden influir en la pérdida de
alimentos. Solo hay que recordar cuan-
do afios atras la papa estuvo tan bara-
ta que los agricultores del Carchi pre-

firieron utilizar el wbérculo para tapar
los baches de las carreteras, antes que
perder dinero en los mercados.

Otro momento critico es el de la
comercializacion. En tiendas, mercados
y supermercados se ofrecen a diario
productos frescos para el consumo
inmediato, pero lo que no se vende
muchas veces termina perdiéndose
sin que se le dé un uso adecuado.

Por altimo, llega el momento del
consumo en el que por falta de plani-
ficacién a por no saber usar y reutili-
zar los alimentos, dejamos que las cosas
se pudran en el refrigerador o botamos
las sobras del plato al tacho de basu-
ra.

“Treinta anos atras, nuestras abue-
las y nuestras mamds reciclaban
muchos productos, dice Angulo, el




artoz, la yuca, alguna came que no
alcanzdbamos a comer se ihan guar-
dando y el fin de semzna se mezclaban
v se hacia un recalentado. Los espa-
fioles lo llamaban ropa vieja”.

Incluso la cornida que ya no es apta
para el consumo humano, las verduras
enmnegrecidas o el pan medio psicodéli-
co adornado con manchas de moho, son
ttiles para ¢l reciclaje de desechos crgi-
nicos de donde se puede producir
compost, fertilizantes e incluso bio-

combustible.

Cuestién de actitud

¢Qué tan botarates somos los ecua-
torianos? Hay varias formas de anali-
zarlo y, por lo tanto, hay varias res-
puestas.

Ivan Angulo, de la FAQ, cree que

en el Ecuador seguimos la tendencia de
otros paises

“Nosotros como sociedad hemos
ido modificando nuestro comporta-
miento y estamos cayendo en un con-
sumismo que no trata de hacer un uso
més eficiente de los recursos que tie-
ne. Esto es muchisimo mds grave en el
primer mundo donde cualquier cosa
tiene una duracién de muy corto pla-
z0 y tiene que ser inmediatamente
suplantada por otra”.

Esto sucede sobre todo en las
grandes ciudades, donde todo estda la
mano y es facil reemplazarlo.

“No hay un esterectipo, porque
todos desperdiciamos, tu, yo, cual-
quiera, pero esta claro que se desper-
dicia mds en los estratos medios y altos,
pues pueden pagar por ese desperdi-
cio”, afirma José Luis Vivero, oficial de
la FAO en Chile y uno de los gestores
de la iniciativa America Latina y Cari-
be Sin Hambre.

Teresa Jaya, propietaria de un pues-
to de frutas en el Mercado Municipal La
Carolina en Quito, es un buen termé-
metro que mos permite determinar
como la actitud que tenemos los com-
pradores puede influir en el desperdicio.

“Se ha mal ensefiado la gente por-
que las cosas tienen que estar impeca-
bles... le ven una manchita y dicen
‘esto ya no vale, estd podrido, los hijos
no comen asi manchado’, entonces es
algoilogico porque al final esta bueno
y no saben spreciar bien... podrian
hacer jugos, mermeladas o, por tltimo,
abonos orgénicos”, dice Teresa.

En los basureros y las afueras de los
mercados de Quito se pueden encon-
trar alimentos perfectamente comesti-
bles que han sido desechados. Aunque
aqui hay que hacer una precision:
muchos vendedores en los mercados
donan sin egeismo la comida que no
lograron vender a instituciones y fun-

daciones que trabajan con grupos vul-
nerables, y lo hacen también con cien-
tos de mendigos que llegan para reci-
bir alguna sobra

Astloratifica Armando Yinez, jefe
de proyectos de la Direccién Metro-
politana de Comercializacidn del Muni-
cipio de Quito, oficina que estd a car-
go de los mercados capitalinos,

“Por propia iniciativa llegan fun-
daciones que tienen zcuerdos con Ios
vendedores”, dice Yanez, y afirma que
en el Mayorista de Quito “hay perso-
nas que hacen un reciclaje primario y
que se llevan restos de comida para
hacer compost”.

Yanez cree que en los mercados se
produce muy pecoe desperdicio porque
la mayoria de alimento que sobra es
aprovechada por las ONG de ayuda
social; sin embargo, admite que si estas
instituciones no aprovecharan este
sobrante “la comida se botaria”.

Es interesante ver también que en
los mercados no hay una nocién clara
de lo que es y no es el desperdicio,
Cuando pregunté a las vendedoras de
hornado del mercado de Tnaquito que
es lo que hacen con lo que les sobra de
comida, me dijeron que “nada se
bota... toda el chancho que sobra le
damos a los perros”. Bueno, por lo
menos los perros no pasaran hambre.

En los supermercados privados, las
cosas son algo distintas. El manejo de
comida suele ser mds técnico y mucho
de lo que sobra se vuelve a aprovechar
como alimento para ganado o fertili-
zante, Sin embargo, hay una impor-
tante cantidad de productos que se
devuelven a los proveedores y es allt
donde se produce el desperdicio.

En los restaurantes y hoteles, tam-
hién se hota una importante cantidad
de comida cuando no se logra vender
todo lo planeado; no obstante, hay que
lomar en cuenta que, tantc en estos
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sitios como en cualquiera en el que se
venden alimentos, no es negocio botar
la comida, asi que normalmente hay
estrategias y una mejor administracion
de los alimentos, aunque no siempre es
la regla general.

En este problema también es noto-
ria la ausencia de iniciativas guberna-

En el Ecuador,

“casi el 40% desde la produccion

de alimentos hasta el consumo

en ¢l hogar se va perdiendo en distintas
etapas”, segiin un experto de la FAD.
Los desechos organicos

no son utilizados en debida forma

Y pasan a engrosar

las montafias de basura que

nos estan ahogando.
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mentales o municipales que podrian ir
desde campanias de educacién ¥ con-
cientizacion, pasando por una regula-
ciony ordenamiento de donaciones en
mercados, hasta la creacién de bancos
de alimentos, como esta ocurriendo en
Argentina y Brasil.

Entonces, al final de toda esta his-

toria de botarates, quedamos los con-

sumidores (menos algunas abuelitas)
que, sin duda, somos los que mas des-
perdiciamos y a veces sin darnos ni
cuenta dz Io que estamos haciendo.
Compramos demds, a veces de
noveleros, sin pensar en lo que utili-
zaremos o como lo prepararemos.

Abrimos la refri, CNCORITAMOS e
tomates arrugados y 1os convertimgs en
candidatos ideales para el tacho, pero,
luego nos quejamos de que no tenempg
pasta para la masa de pizza que, por
cierto, no la preparamos con I5 haring
que estd olvidada en la despensa, sing
que usamos una “precocida” v dado
que no la preparamos antes de Iy fecha
de expiracion también terminamos
botdndola (al lado de los tomates).

Somos desperdiciadores a tiempo
completo. Comprames la funda myg
grande de canguil en el cine para dejar
la mitad (luego de que se nos partic la
lengua con toda la sal que le ponen
encima). Vamos a un restaurante ¥
pedimos los mega-maxi-combos, o 1a
canasta de pollo familiar por el precio
de una mediana o el 2x1 de chaulafén
en el lunes loco.

Y la conciencia nos deja tranquila
porque nos llevamos envuelto en papel
aluminio lo que no avanzamos para
comer luego en casa... aunque después
de un dia el chaulafdn ya no se ve tan
apetitoso como se veia en el plato del
chifz y terminamos por darle comida
china al perro.

“Creo que hay una necesidad de
hacer un esfuerzo colectivo para hacer
una mejor utilizacion de tanto ali-
mento, de tanto producto que estamos
perdiendo, que no estamos reciclando
y de la enorme necesidad que tiene
nuesiro planeta y nuestro pais de que
podamos dispener de alimentos”, con-
cluye Ivan Angulo.

En definitiva, el desperdicio de
comida va mucho més alld de las “caga-
rmutas” que irevitablemente dejaremos
en el plato navideno. Es una paradoja
en tiempos de crisis alimentaria, una
realidad grave que en este momento ni
siquiera podemos cuantificar, pero
que esta afectando nuestros bolsillos y
debe cambiar. ®



