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1. Introducció 
 
El present text forma part del llibre “Alimentos desperdiciados. Un análisis del derroche 
alimentario desde la soberanía alimentaria” (Barcelona, Quito: Icaria, Instituto de Altos 
Estudios Nacionales – IAEN) que sortirà proximament publicat. 
 
 
La Unió Europea va sol·licitar un 
estudi sobre els agents que participen 
en l'acumulació de residus 
alimentaris i la seva responsabilitat 
(BIO Intelligence Service, 2012). 
L'objectiu era tenir la informació 
necessària per establir directrius 
europees dirigides a la seva reducció i 
reciclatge. L'estudi va considerar el 
paper jugat per quatre sectors: la 
manufactura i fabricació d'aliments 
preparats o semi-preparats, la 
comercialització (majorista i 
detallista), els serveis d'alimentació 
(restaurants, catering, menjadors 
públics) i el consum en la llar. En cap 
moment es va plantejar els 
malbaratament s que es generaven en 
el procés de producció dels aliments 
o en el seu transport des del lloc en el 
qual es produeixen fins a on 
s'elaboren o consumeixen. El resultat 

és que l'estudi acabava calculant que 
el 42% del malbaratamentd'aliments 
es donava en les llars, el 39% durant 
el procés d'elaboració de menjar 
preparat o semi-preparada, i un 14% 
en la restauració. En la distribució 
solament requeia el 5% de la 
responsabilitat. A més aquesta 
mirada, centrada en la baula de la 
cadena que acumula el 
malbaratament , allibera de 
responsabilitat als agents públics, 
encara quan les seves polítiques en 
l'àmbit agrari i alimentari juguen un 
paper destacat en el 
malbaratamentalimentari. 
 
És a partir d'aquesta percepció del 
problema que difon la Unió Europea 
que després les diferents institucions 
públiques del continent ho enfronten 
i analitzen. I així trobem que la 
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Generalitat de Catalunya pot acabar 
afirmant que, en la seva comunitat, 
és el 58% el percentatge d'aliments 
en bon estat que són rebutjats en 
l'àmbit domèstic (Generalitat de 
Catalunya, 2011), carregant encara 
més el pes de la responsabilitat en 
l'última fase del procés 
agroalimentari. El discurs que es 
planteja durant la Setmana Europea 
de la Prevenció de Residus, amb el 
qual hem començat aquesta 
introducció, és hereva d'aquest 
plantejament. La política és similar 
als Estats Units: les estadístiques 
sobre malbaratamentalimentari se 
centren en les pèrdues en les fases de 
comercialització minorista, i de 
consum en llars i establiments de 
restauració (Buzby & Hyman, 2012). 
 

 
 
Aquest acostament, que carrega les 
culpes especialment en el 
consumidor, és pràctic per als 
interessos de les institucions 
públiques. Si ben també assenyalen 
com a responsable a la indústria 
agroalimentària, no posa en dubte el 
seu model, sinó la seva gestió. Amb 
activitats de sensibilització, d'una 
banda, i de millores logístiques i 
tècniques, per l'altre, el problema del 
malbaratamentalimentari hauria de 
solucionar-se. I sense haver de 
criticar el model agroalimentari 
dominant a Europa; un model que té 
en la Política Agrària Comunitària 

(PAC) el seu principal baluard, i que 
es caracteritza per la industrialització 
de l'agricultura, la producció en 
monocultiu o poc diversificada, 
l'estabulació animal, el transport a 
llargues distàncies, els subsidis 
públics, i el control comercial a través 
de mercats globals (Novas, 2009; 
Veterinarios Sin Fronteras, 2011). Un 
model que ha estat acusat de 
recolzar-se en una forta intervenció 
de pressupostos públics, i que 
combina la des-regulació dels 
mercats i la seva desprotecció enfront 
del mercat global amb incentius als 
increments de producció individuals 
a baix cost per guanyar competitivitat 
als mercats globals desplaçant a 
productors no subsidiats (Segrelles 
Serrano, 2012; United Nations - 
Office of the United Nations High 
Commissioner for Human Rights, 
2011). 
 
Aquesta visió sobre el 
malbaratamentd'aliments no és 
solament prerrogativa de les 
institucions públiques. La podem 
també trobar en la bibliografia 
acadèmica, així com en textos de 
divulgació. Entre aquests últims, 
possiblement el que més èxit i difusió 
ha aconseguit a nivell internacional 
ha estat Waste: Uncovering the Global 
Food Scandal, de Tristram Stuart 
(editat en l'Estat Español amb el títol 
Balafio: l'escàndol global del menjar, 
en 2011). 
 
Per a Stuart (2011), el principal agent 
causant són els detallistes, 
especialment els supermercats, que 
impulsen el balafiament "cap avall" 
(al consumidor), a través de 
mecanismes com l'empaquetat 
preestablert o les ofereixes tipus 2x1, 
i "cap amunt" (els proveïdors), en 
adquirir sol productes que 
compleixen amb uns criteris de 
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presència (color, calibre, forma...) o 
en obligar-los a produir excendentes 
per eliminar els riscos de 
trencaments d'estoc. També fa 
recaure part de la culpabilitat en les 
institucions públiques i en les 
regulacions higiènic-sanitàries que 
estableixen, com la data de caducitat 
o la qualitat que ha de tenir el 
producte. Encara quan Stuart revela 
amb encert i analitza críticament el 
paper dels grans distribuïdors i de 
l'Estat en el balafiament d'aliments, 
segueix centrant les responsabilitats 
en les últimes fases de la cadena 
alimentària. I tampoc és capaç de 
relacionar el fenomen amb els 
diferents models productius i de 
comercialització agroalimentaris. 
Resultat d'això, l'autor troba les 
causes del problema exclusivament 
en la mala logística empresarial, en la 
seva avarícia, i en la falta de voluntat 
política per regular aquest 
balafiament i els hàbits de consum de 
la ciutadania. 
 
La FAO planteja una concepció més 
àmplia del fenomen: fa els seus 
càlculs considerant tots els productes 
alimentaris perduts en la cadena de 
subministrament des del moment en 
què l'aliment ha estat produït. 
Prenent com a referència a Parfitt, 
Barthel i Macnaughton (2010), la 
FAO defineix el 
malbaratamentd'aliments com 
 
(...) la disminución de la masa de 
alimentos comestibles en la parte de la 
cadena de suministro que conduce 
específicamente a los alimentos 
comestibles para el consumo humano 
(Gustavsson, Cederberg & Sonesson, 
2011: 2) 
 
Aquesta concepció porta a la FAO a 
afirmar que el malbaratament 
d'aliments als països industrialitzats 

es deu al comportament del 
consumidor i a una falta de 
coordinació entre detallistes. I que als 
països d'ingressos baixos, on també 
es dóna malbaratamentencara que en 
un volum molt inferior (de 6 a 11 kg 
per persona i any), la causes s'han de 
buscar en les seves limitacions en les 
tècniques d'aprofitament o en 
l'escassetat d'instal·lacions i 
infraestructures apropiades per a 
l'emmagatzematge, processament i 
comercialització (Gustavsson, 
Cederberg & Sonesson, 2011). La 
conclusió de la FAO, per tant, és que 
les solucions són exclusivament 
tècniques. Les seves receptes passen 
perquè les decisions sobre què s'ha 
de produir siguin més eficients en 
relació al consum final, per invertir 
en infraestructures d'emma-
gatzematge i conservació, per 
modernitzar la tecnologia i logística 
de transport, per establir acords 
entre productors i intermediaris, o 
per modificar els hàbits del 
consumidor final. 
 
A l'hora de buscar responsabilitats 
del fenomen del 
malbaratamentd'aliments, aquestes 
concepcions reducionistes acaben 
defensant dos postulats. D'una 
banda, que tots els agents que 
participen en el procés (productors, 
elaboradors, inter-mediaris i 
consumidors) són culpables, però que 
el grau de culpabilitat augmenta en 
les fases finals de la cadena 
alimentària. I per un altre, que la 
responsabilitat no difereix del model 
de producció i comercialització, ni 
depèn de les polítiques públiques 
agràries. 
 
Acceptant que tots els agents que 
participen en la cadena de 
comercialització alimentària tenen 
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algun grau de responsabilitat en el 
malbaratamentd'aliments, creiem que 
una mirada àmplia del fenomen ens 
pot oferir una perspectiva diferent i 
més detallada de com es produeix el 
malbaratamenti quin és el grau de 
responsabilitat que té cadascun 
d'ells. Aquesta mirada passa per 
considerar també el malbaratament 
de recursos que es produeixen en el 
procés de producció, els costos 
energètics que comporta la producció 
i comercialització, o les pèrdues en 
l'alimentació per al bestiar (que en 
l'estudi citat de la FAO expressament 
no és considerat com a pèrdua o 
malbaratamentalimentari). Aquesta 
mirada, a més, permet distingir el rol 
que juguen els diferents models 
agroalimentaris en el fenomen. 
 

 
 
Curiosament no es tracta una 
aproximació original al problema del 
malbaratamentalimentari. Un dels 
primers investigadors que va 
analitzar aquest fenomen, William 
Kling, ho definia així fa més de 
setanta anys: 
 
El malbaratament d'aliments (...) pot ser 
definit com la pèrdua de l'ús màxim dels 
nutrients per al consum humà (...). El 
malbaratamentd'aliments és la destrucció 
o la deterioració d'aliments, o l'ús de 
cultius, bestiar i productes pecuaris de 
manera que retornen relativament poc 
menjar humà de valor (Kling, 1943: 850). 

La traducció és nostre 
 
Aquesta definició estableix un 
plantejament radicalment diferent a 
les anteriorment citades. D'una 
banda, Kling considerava que els 
càlculs s'han de realitzar en 
nutrients, i no en quilograms. I 
aquest sistema de càlcul li portava a 
una segona afirmació: que no només 
s'ha de tenir en compte la pèrdua 
d'aliments, sinó també la dels 
recursos que els produeixen. De fet, 
calcular el malbaratamentpel seu 
volum dificulta considerar el 
malbaratament de recursos que pot 
tenir lloc en el procés de producció 
(terra, aigua, insumos, etc.), o la 
despesa d'energia fòssil que comporta 
el seu transport; són factors que no 
podem mesurar en unitats de massa. 
I els converteix en el que l'ecologia 
política considera una "externalitat": 
un cost social no mesurat pel mercat 
que es trasllada a determinats grups 
socials o a les generacions futures 
(Martínez Alier, 1994). Parlar de 
nutrients ens apropa a un model de 
còmput que pot agrupar tots aquests 
elements, de forma similar a com 
l'ecologia política reclama fer càlculs 
a partir de inpunts i outputs 
d'energia, i no mediantes valoracions 
monetàries (Carpintero, 2006; 
Martínez Alier, 1999). O com menys, 
ens fa pensar que tots aquests 
elements han de ser considerats en 
analitzar el fenomen. 
 
Què ha succeït en aquestes set 
dècades, en els quals la percepció del 
fenomen plantejada per Kling sembla 
haver desaparegut? Tindrà alguna 
cosa que veure el progressiu control 
que el sector agroindustrial 
transnacional ha anat acumulant en 
aquest temps? No oblidem que 
aquesta preeminència, igual que 
influeix en els nostres hàbits de 
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consum o en les polítiques agrícoles, 
també marca les pautes i la 
perspectiva de la recerca 
agroalimentària (Stedile, 2010; 
Swinnen, 2010). 
 
És a partir d'aquesta definició àmplia 
que ens aproximarem al fenomen del 
malbaratamentd'aliments. Sense 
negar el problema de l'acumulació de 
malbaratament s orgànics en els 
abocadors urbans, aquest 
acostament ens portarà també a 
considerar el problema dels aliments 
rebutjats en els espais agraris on es 
produeixen. Sense ometre els volums 
de menjar perdut, ens fixarem en els 
recursos agraris que són malgastats 
en la producció d'aliments que mai 
seran ingerits. Sense oblidar que els 
aliments dilapidats es mesuren en 

tones, considerarem també el cost 
energètic i de nutrients que el 
problema comporta. 
 
Diversos factors expliquen el malba-
ratament en la fase de producció dels 
aliments. Es tracten de constriccions 
que obliguen a l'agricultor a adoptar 
determinades estratègies productives, 
sota pena de quedar marginat del 
mercat. Per una qüestió 
d'organització, les hem classificat en 
dos grups: aquelles que provoquen el 
malbaratament de la producció, i 
aquelles que provoquen el 
malbaratament dels recursos 
productius. Però en tots dos casos, el 
resultat és el mateix: la pèrdua de 
nutrients destinats al consum dels 
humans. 
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2. Malbaratament en el transport i la transformació 
 
Entre altres varietats de fruites i llocs 
d'origen, en 2011 l'Estat Español va 
importar d'Argentina 37.077 tones de 
taronges, 41.932 tm de melons de 
Brasil i 20.788 tm de pomes de Xile 
(Boletín Agrario, 2012). El paradoxal 
és que Espanya és el principal 
productor i exportador de taronges 
del planeta: més d'1.341.500 tm en 
2010, que es van distribuir per tota 
Europa i Estats Units (Don 
exportación, 2011; Interempresas, 
2009). I que també és el líder 
mundial en exportació de meló: 
373.028 tm en el mateix 2011, que 
representava més del 85% de tota la 
producció estatal (Horto info, 2013). 
O que en aquesta mateixa data 
s'esperava exportar el 30% de la 
producció de poma obtinguda a 
Girona (Fresh Plaza, 2011). 
 
El fenomen del transporti mega-
quilomètric d'aliments han estat 
repetidament analitzat críticament 
per investigadors (e.g. Lappé, Collins 
& Rosset, 2005, McMichael, 2008; 
Montagut & Doglioti, 2006; Pechlaner 
& Otero, 2010) i organitzacions 
socials (e.g. AgriCultures Network, 
2001; González Hidalgo, sf) a causa 
del seu impacte mediambiental, als 
subsidis en els quals se sosté i a les 
conseqüències que tenen als mercats 
i productors locals. En última 
instància, aquest fenomen té dos 
objectius (o conseqüències): el control 
del mercat per unes poques 
operadores agroalimentàries 
transnacionals, i l'augment dels seus 
beneficis gràcies a aquest oligopoli. 
 
Però el que ara ens interessa destacar 
és que en aquests processos 
d'exportació i importació, que en 

moltes ocasions comprenen trasllats 
de milers de quilòmetres, un 
percentatge dels aliments 
transportats es perden o espatllen. 
 
Els aliments són productes peribles. 
Per tant, és normal que hagin 
pèrdues en les diferents fases post-
collita. Això ocorre en els processos 
de preparació del producte, com per 
exemple en el aventament de gra o el 
dessecat de fruits. O en 
l'emmagatzematge: a la fi dels 80, a la 
Xina l'emmagatzematge comportava 
una pèrdua de gairebé un 6% de 
l'arròs produït com a resultat de 
l'acció de rosegadors i de la floridura 
(Grolleaud, 1997). Entre aquests 
processos post-collita cal considerar 
el transport. Però en aquest cas, la 
distància juga un paper important en 
el percentatge de pèrdues totals que 
haurà d'aliments: com més gran és la 
distància que recorre el producte, 
major són les possibilitats que 
s'espatlli, o que quan arribi al lloc de 
destinació ja no compleixi els 
requeriment de qualitat establerts per 
les distribuïdores. Les causes són 
múltiples: cops, trencament de la 
cadena de fred, sobrecalentamiento, 
pèrdua d'aigua de l'aliment, etc. Per 
exemple, la pràctica habitual és que 
els exportadors incrementin el pes de 
les caixes en origen entre un 1 i un 
5% del marcat, segons el producte i 
la distància, pel minvament que es 
preveu d'aigua en el transport (Lam, 
2006). Un estudi veterinari sobre 
transport de bestiar oví en viu 
destinat a l'escorxador a Argentina 
descobria que hi havia una relació 
directament proporcional entre la 
pèrdua de pes de l'animal per estrès i 
la durada del viatge (Carter & Gallo, 
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2008). Una altra recerca sobre el 
transport de bestiar boví en viu, en 
aquest cas als Estats Units, 
descobria també que com més gran 
era la distància recorreguda i el 
temps invertit en això, major era la 
pèrdua de carn: en un viatge de dos 
dies a 320 km diaris es perdia una 
mica més del 5% de la carn per 
minvament de pes de l'animal en 
l'escorxador (Jones et al, 1988). 
D'això es dedueix que com més gran 
distància hi ha entre la zona de 
producció i la de consum, majors són 
els minvaments. Si tenim en compte 
el cost energètic i en nutrients que 
suposa la producció d'un quilo de 
carn, veurem que aquests 
minvaments no són menors. 
 
Però més importants que els 
minvaments són les pèrdues per 
aliments espatllats. A mitjan dècada 
passada, Vietnam, un país que s'ha 
especialitzat en l'exportació 
agroalimentària, calculava que les 
pèrdues en les seves exportacions de 
fruita, amb destinació a la resta 
d'Àsia, Europa i Estats Units, eren 
entre el 10 i 15% (The Voice of 
Vietnam, 2006). En el cas del 
transporti animal (en viu), es pot 
parlar d'autèntiques matances. Per 
exemple, s'estima que el transport 
nacional de bestiar porcí als Estats 
Units, només en 2006, va suposar la 
mort de gairebé 230.000 animals 
(Salak-Johnsson et al, 2009). Cal 
assenyalar, no obstant això, que el 
malbaratament  d'aliments en el 
transport no només està relacionat 
amb la distància recorreguda. Un 
ineficient o inadequat sistema de 
transport local pot generar pèrdues 
en àmbits de comerç regional. Durant 
el Període Especial, els anys de 
profunda crisi que va patir Cuba 
després de la caiguda del bloc 
soviètic, el país quedo desabastida de 

combustible. Això va fer que grans 
volums de taronja quedés sense 
recollir per la incapacitat de 
transportar-la després al mercat 
nacional. 
 
De nou pot ser esclarecedor fer 
referència a la pèrdua de recursos 
agraris que suposa el malbaratament  
d'aliments en el procés de transport. 
Els estudis sobre aquest tema són 
extremadament escassos. No obstant 
això cal destacar el de Ridoutt et al 
(2010) sobre el mànec australià. La 
producció d'un kg de mànec a 
Austràlia requereix aproximadament 
2.298 litres d'aigua. No obstant això, 
a causa de les pèrdues en les etapes 
de transport i consum, els autors 
descobrien que la despesa mitjana 
d'1 kg de mànec consumit per una 
família australiana és 5.218 litres. Si 
ben el càlcul comprèn també la fase 
de distribució final, és fàcil extrapolar 
que una part important de l'aigua 
malgastada es deu al transport. 
 
Finalment, hi ha un fenomen 
desapercebut que també juga un 
paper en la pèrdua d'aliments: 
l'elevat nombre de contenidors que 
cauen dels vaixells mercants i es 
perden en el mar. Es calculen que els 
bucs porta.contenidors perden 
aproximadament 2.000 només en 
aigües de la UE (BBC, 2010). Anem a 
fer una extrapolació molt bàsica a 
partir d'altres dues dades. Un, que 
els aliments i recursos alimentaris 
(insums, farratges, menjar processat 
o no) que va moure el port de 
Barcelona en 2011 va suposar el 18% 
del tràfic en contenidors . L'altre, que 
les dues grandàries de contenidors 
més estandarditzats són els de 32,6 i 
66,7 metres cúbics, per la qual cosa 
podem establir com a mitjana un 
volum de 49,65 m3. Això ens porta a 
calcular que, per aquest mitjà, es 
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malgasten uns 17.874 m3 d'aliments 
anuals en la UE. 
 

 
 
Una altra font de residus es genera 
en els processos de transformació 
d'aliments. En aquells que es 
realitzen de forma industrial, una 
part important d'aquests residus és 
aliment malgastat. I és que les 
característiques de processos a gran 
escala generen subproductes que no 
poden ser utilitzats. Per exemple, en 
la producció de formatge artesanal es 
produeix sèrum. El sèrum és un 
subproducte líquid considerat una 
beguda nutritiva, i que en petites 
quantitats tenia el seu propi mercat. 
La producció industrial, en canvi, no 
és capaç de processar o donar sortida 
a les grans quantitats de sèrum que 
genera, i que es converteix, així, en 
residu. 
 
Un cas especialment significatiu ha 
estat el del llard de cacau. El cacau 
és un dels aliments estavella del 
comerç internacional. En la seva 
major part, es destina a la fabricació 
de xocolata, del que és el seu fruit 
basi. En una primera fase, les llavors 
del fruit del cacau es processen fins a 
obtenir una matèria sòlida: la pasta 
de cacau. D'aquesta pasta s'extreuen 
dos derivats: el cacau en pols i el 
llard de cacau. Tradicionalment la 

xocolata s'ha elaborat a partir de tots 
dos. Però en la segona meitat dels 
'90, la Comissió Europea va 
començar a plantejar la proposta de 
substitució del llard de cacau per 
altres llards vegetals. El moviment del 
comerç just europeu i organitzacions 
de consumidors van llançar una 
campanya contra la directiva 
europea, tant per la pèrdua de 
qualitat del producte com per 
l'impacte que tindria als països 
exportadors (EFTA, 1997): segons 
estimacions, els fabricants podrien 
substituir entre 125 i 200 mil t de 
cacau per altres greix vegetals a l'any, 
i això enfonsaria el mercat generant 
excedents sense sortida comercial 
(Maes, 2000). Però la campanya no va 
tenir èxit: encara amb l'oposició de 
països com França i Bèlgica, la 
normativa es va aprobar en el 2000. 
Concretament la directiva dictava 
que: 
 
La adición a los productos de chocolate de 
determinadas grasas vegetales que no 
sean manteca de cacao hasta un máximo 
de 5 % debería permitirse en todos los 
Estados miembros; dichas grasas vegetales 
deberían ser equivalentes a la manteca de 
cacao y por consiguiente definirse de 
conformidad con criterios técnicos y 
científicos (Parlamento Europeo, 2000) 
 
El Parlament Italià va decidir objectar 
aquesta mesura, i va seguir sense 
acceptar que al seu territori es 
concedís la denominació de xocolata 
a un producte que no estigués 
totalment elaborat amb derivats del 
cacau. La Comissió Europea va jutjar 
intolerable la posició d'Itàlia i la va 
denunciar en el Tribunal de Justícia 
de la Unió Europea, ja que la 
Directiva establia el seu obligat 
compliment per tots els països 
comunitaris. El Tribunal de Justícia 
europeu va donar la raó a la 
Comissió. Itàlia va haver d'acatar, 
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finalment, la directiva (Mura, 2010). 
Darrere d'aquesta normativa es 
trobaven els interessos de la potent 
indústria de la xocolata europea. La 
qüestió estava tant en la possibilitat 
de trobar llards vegetals més barates 
al mercat, com en un factor tècnic-
industrial i logístic: 
 
La automatización de la producción y 
nuevas técnicas químicas juegan un papel 
cada vez más importante en la fabricación 
del chocolate. Obtenidos de grasas 
comerciales comunes como el aceite de 
palma, de soja o de colza mediante 
procesos enzimáticos, los sucedáneos 
tienen características químicas bien 
definidas, por lo que pueden ser usados 
para fabricar chocolates con propiedades 
especiales como la resistencia a la fusión. 
El sector chocolatero afirma que con este 
chocolate aumentarían las ventas en 
verano o podrían abrirse nuevos mercados 
en los paises calientes (EFTA, 1997) 
 

 
 
Aquesta normativa, establerta a 
instàncies de la indústria 
agroalimentària de la xocolata 
europea, convertia en residu una part 
important del fruit del cacau: aquella 
de la qual s'extreu el llard. És a dir, 
convertia un aliment de gran valor 
nutritiu en deixalla. 
 
En general, la petita producció 
artesanal d'aliments no només no 
genera menys residus, sinó que sol 
donar valor afegit a productes o 
subproductes que la indústria 

malgasta. No obstant això, com ja 
expliquem anteriorment, les 
normatives higiènic-sanitàries 
impedeix moltes vegades que el petit i 
mitjà productor pugui destinar al 
mercat la seva producció artesanal. 
Aquestes normatives tenen com a 
objectiu, suposadament, assegurar la 
salut dels consumidors de possibles 
intoxicacions. No obstant això, 
l'origen d'aquestes malalties és el 
model industrialitzat de producció, 
amb el seu ús de insumos industrials 
i d'antibiòtics, l'excessiu temps 
d'emmagatzematge o els transports a 
llargues distància. Aquestes 
normatives actuen igual sobre 
qualsevol tipus de producció 
(industrial o camperola), la qual cosa 
no és eficaç: models agraris no 
intensius, amb circuits de 
comercialització curts, no requereixen 
aquestes mesures (Binimelis, 
Escurriol & Rivera-Ferré, 2012). 
Aquesta situació no es pot, per això, 
generalitzar: França compta amb una 
sèrie de normatives sobre producció 
artesanal que superen aquestes 
limitacions a favor del petit 
productor. I en l'Estat Español 
s'estan aconseguint, a poc a poc, una 
certa flexibilització dirigida a 
recuperar la petita artesania 
alimentària. Per exemple, al juny de 
2013 la Comissió de Sanitat i 
Assumptes Socials del Congrés de 
Diputats va aprovar una proposició 
no de llei destinada a flexibilitzar la 
normativa sanitària en les petites 
formatgeries. Segons l'associació de 
productors de formatge artesanals 
Red Española de Queserías de 
Campo y Artesanas, 
 
(...) se trata de uno de los primeros logros 
de la Red Española de Queserías de 
Campo y Artesanas, asociación que nace 
con el fin de defender y promover el 
desarrollo de las pequeñas queserías y de 
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invertir el proceso vivido en los últimos 
decenios, en los que han desaparecido 
centenares de pequeñas empresas 

incapaces de hacer frente a exigencias 
normativas industriales (Red Española de 
Queserías de Campo y Artesanas, 2013).

 

 
 
 
 
3. Malbaratament en la comercialització i el consum 
 
Així com les dades sobre el 
malbaratament  d'aliments en les 
primeres fases de la cadena 
agroalimentària (producció, 
transport, transformació) són 
escasses, i les poques que hi ha són 
molt dispars, sobre les últimes fases, 
les que es es refereix a la distribució 
final i al consum, comptem amb un 
notable volum d'informació i 
estadístiques. Diverses raons 
expliquen aquest contrast. 
 
Una d'elles són els problemes 
logístics que les escombraries genera 
en els espais urbans. Una ciutat 
mitjana com Barcelona recollia en 
2012 més de 2.000 t diàries 
d'escombraries (Heredia, 2013). Una 
mega-urbe com Ciutat de Mèxic, 
12.000 t, i Nova York, 23.600 t 
(Gutiérrez & Pérez, 2014). La gestió 
de tant residu obliga a les 
institucions públiques a analitzar de 

quins elements es compon per 
establir mecanismes de reducció o 
reciclatge que redueixin els volums 
que arriben als ja saturats 
abocadors. Per exemple, la dada 
indicada sobre Barcelona és inferior 
en un 6,5% al de l'any anterior, i 
suposava ja una reducció dels 
volums d'escombraries recollides a la 
ciutat per cinquè any consecutiu 
(Heredia, 2013). Com afirmen Mena, 
Adenso-Diaz i Oznur (2011), els 
esforços de les institucions públiques 
s'han posat més a desviar els residus 
dels abocadors a través de 
mecanismes com la regulació, la 
fiscalitat o la sensibilitat de la 
ciutadania que a entendre per què es 
produeixen. Una altra raó que explica 
l'interès per generar recerca i dades 
sobre el malbaratament  d'aliments, o 
els residus orgànics en general, està 
en què la gestió de totes aquestes 
escombraries converteix al sector dels 
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residus en una indústria pròspera. La 
conjunció de servei públic i important 
pes econòmic dóna vaig piular al fet 
que s'origini una completa informació 
estadística, alhora que dóna 
visibilitat al fenomen. Caldria 
assenyalar un tercer element que 
explica aquesta descompensació en la 
informació de malbaratament  
d'aliments que es genera entre les 
diferents fases de la cadena 
agroalimentària: el biaix urbà de la 
recerca i de les estadístiques 
institucionals. Recordem que és a la 
ciutat on es concentra els majors 
volums del malbaratament  
d'aliments en les últimes etapes de la 
cadena agroalimentària, mentre que 
les primeres fases són 
característicament rurals. 
 
I finalment hi ha un quart factor, que 
s'evidenciarà en aquesta secció del 
capítol: l'interès a carregar la major 
part de la responsabilitat del 
problema en el consumidor final. Una 
distribució de les causes més 
equitativa entre tots els agents que 
participen en el malbaratament  
d'aliments suposaria enfrontar als 
grans lobbys de la agro-industria; tot 
un problema per a qualsevol 
institució pública. Responsabilitzar al 
consumidor dilueix les culpabilitats 
(al cap i a la fi, tothom consumeix) i 
permet plantejar solucions (millores 
logístiques, campanyes de 
sensibilització,...) que no afecten el 
status quo econòmic. 
 
No obstant això, això no lleva que les 
estadístiques de malbaratament  
d'aliments en les últimes fases del 
cicle agroalimentari siguin alarmants. 
Per exemple, la FAO calcula que un 
consumidor mitjà europeu rebutja 
entre 95 i 115 kg a l'any d'aliments 
(Gustavsson, Cederberg & Sonesson, 
2011). Un càlcul que queda superat 

pel de la pròpia UE, que estableix 
aquesta despesa en 179 kg (BIO 
Intelligence Service, 2012), o d'altres 
estudis que l'eleven fins a una 
forqueta d'entre 280 i 380 kg (Soil 
Association, sf). Aquests tres estudis 
revelen dues coses: d'una banda, que 
hi ha una gran disparitat de metodos 
a l'hora d'analitzar el fenomen, la 
qual cosa explica tan notables 
diferències en les seves conclusions; 
per un altre, que sigui el que sigui el 
mètode utilitzat, els resultats sempre 
són inquietants. 
 

 
 
Assumint aquestes disparitats, 
continuem amb algunes estadístiques 
oficials. La Comissió Europea calcula 
que la UE llança anualment 89 
milions de t d'aliment, i que la 
tendència és al fet que aquest volum 
augmenti a tal ritme que 
aconsegueixi els 126 milions de t en 
el 2020 (Econoticias, 2013). Les llars 
espanyoles malgasten fins a un 18% 
dels aliments perfectament 
comestibles que adquireixen (ABC, 
2011). A Catalunya es consumeixen 
uns 3,74 milions de t d'aliments 
sòlids, la qual cosa representa una 
mitjana de 499 kg per habitant i any. 
D'aquest volum s'ingereixen 2,56 
milions i es descarten 1,18 milions en 
forma de residus orgànics. La major 
part d'aquests residus, 920.577 t, 



Jordi Gascón i Xavier Montagut 

18 

procedeixen de restes alimentoses 
que no són ingerits però que estan 
intrínsecament lligades a 
l'alimentació: les peles i pells 
d'hortalisses, verdures i fruites, el 
marru que genera el cafè i altres 
infusions, els ossos de la carn, les 
espines de peix, etc. Però la resta de 
matèria orgànica tiratge a les 
escombraries, unes 262.471 t, són 
aliments perfectament consumibles; 
aquest volum correspon 
aproximadament a 34,9 kg de menjar 
per persona i any, i signifiquen el 7% 
del total de les disponibilitats 
alimentàries sòlides que adquireixen 
les famílies, els restaurants i els 
comerços minoristes de Catalunya. 
És una quantitat que equival a 
malgastar directament el menjar 
consumit durant 25,5 dies per cada 
persona, o la que permetria nodrir a 
més de mig milió de persones durant 
un any (Generalitat de Catalunya & 
Agència de Residus de Catalunya, sf). 
 
Sobre qui recau la responsabilitat de 
tant malbaratament? La referència 
anterior, centrada a Catalunya, la 
distribueix de la següent manera. Un 
58 % del malbaratament  d'aliments 
tindria lloc en l'àmbit domèstic: 
151.800 t. Als supermercats es 
deuria un 16%. El sector del comerç 
de productes alimentaris al detall 
(fruiteries, carnisseries, peixateries, 
fleques, etc.), encara que en el global 
comprenen una superfície similar a la 
dels supermercats, representarien un 
9%. Els bars i restaurants, 
establiments amb uns patrons de 
malbaratament  específics associats a 
la planificació de les compres i de la 
cuina, així com a la grandària de les 
racions, serien responsables del 12%. 
Els serveis de catering i restauració 
institucionals (centres educatius, 
hospitals,...) suposaria un 4%. I 
finalment, els mercats municipals 

apareixen amb només un 1%. 
 
Certament, si establim una relació 
directament proporcional entre 
responsabilitat pel malbaratament  
d'aliments i el lloc on aquest aliment 
és dipositat en les escombraries, la 
llar apareix com l'àmbit més 
problemàtic. Això justificaria la 
quantitat de campanyes 
institucionals dirigides a les famílies. 
Però aquesta és una explicació 
reducionista. Aquest discurs adjudica 
a l'última baula de la cadena 
alimentària problemes generats en 
fases anteriors i que al consumidor 
final li vénen daus. En certa mesura, 
l'estadística plantejada per la 
Generalitat de Catalunya cau en 
l'error de confondre l'efecte com a 
causa: atès que és en la llar on més 
aliments es perden, la llar és el 
principal responsable. El fenomen del 
malbaratament  d'aliments, no 
obstant això, és complex i no es deixa 
sintetitzar en una solució tan simple. 
Això no significa exonerar al 
consumidor final de responsabilitat; 
la té. Però és necessari matisar els 
percentatges presentats. 
 
Per una costat, les 151.800 t 
d'aliments que es tiren en les llars 
catalanes, encara que són una xifra 
gens menyspreable, suposen un petit 
percentatge del malbaratament en 
tota la cadena alimentària. Per 
exemple, aquest volum suposa només 
el 64% de les 236.304 t de fruita 
dolça que, hem calculat abans en 
aquest mateix capítol, són 
abandonades en el camp abans 
d'entrar en el circuit comercial. 
Lògicament, si consideréssim tots la 
producció abandonada en el camp, el 
percentatge seria molt inferior. I més 
encara si valoréssim tot el 
malbaratament  que es donen en la 
cadena alimentària abans d'arribar a 
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la llar. Si extrapolem al cas català 
l'estudi de Lundqvist, De Fraiture i 
Molden (2008) sobre Suècia, que 
descobria que del camp al plat 
desapareix el 50% dels aliments 
produïts, arribaríem a la conclusió 
que aquests 151.800 t d'aliments 
perduts en l'àmbit domèstic suposen 
un 6% del total de menjar malgastat. 
 
Aquesta manera d'abordar el 
problema en base solament a 
estadístiques no és gens excepcional. 
El citat estudi de la Generalitat de 
Catalunya assumeix la perspectiva 
més difosa. I des d'aquesta 
perspectiva, la principal causa sol 
acabar sent els hàbits alimentaris, a 
més de que dirigeix la major part de 
la recerca cap a aquest tema (e.g. 
Getlinger et al, 1996; Griffin, Sobal & 
Lyson, 2009; Harrison, Rathje & 
Hughes, 1975; Thøgersen, 1996). 
 
Per tant, mostrar les xifres i els 
percentatges en tota la seva 
complexitat és imprescindible per fer 
front al problema del malbaratament  
alimentari de forma eficaç. I és que 
una valoració del fenomen del 
malbaratament  d'aliments a partir 
exclusivament de dades quantitatives 
porta, com veiem, a plantejar les 
solucions en les fases finals de la 
cadena alimentària. 
 
No obstant això, buscar les solucions 
en les fases inicials del procés, a més 
de ser més realista, té almenys dos 
avantatges afegits. D'una banda, en 
la fase de producció i transformació, 
abans d'iniciar-se la seva distribució, 
els aliments estan més aglutinats, 
per la qual cosa les mesures poden 
ser més econòmiques i eficaces. Si 
esperem a la fases post-distribució 
per enfrontar el problema del 
malbaratament , els esforços es 
dilueixen amb major facilitat. Per un 

altre, si calculem no només sobre la 
base del volum d'aliments 
malgastats, sinó també tenim en 
compte els materials (embalatges, 
etc.) i l'energia aplicada en la cadena 
alimentària, veuríem que actuant en 
les fases inicials del problema 
s'aconsegueix un estalvi molt major 
que no esperant al fet que l'aliment 
hagi recorregut tot el procés de 
producció-emmagatzematge-
transformació-transporti-distribució-
consumo. 
 
Des d'aquesta perspectiva, analitzem 
ara alguns de les raons que porten al 
malbaratament  d'aliments en les 
últimes fases del procés 
agroalimentari. 
 
Un d'elles són els marges mitjans 
amb els quals juguen els 
supermercats: són tan elevats que els 
surten més rendibles adquirir més 
productes del que vendran que no 
arriscar-se a un trencament de 
l'estoc. A això ajuda també que les 
teories de màrqueting considerin que 
tenir les lleixes plenes a vessar 
augmenta les vendes. 
 
Un altre factor és el de les dates de 
caducitat. Un estudi centrat a la 
ciutat de Viena calculava que a l'any 
els supermercats llançaven uns 850 t 
d'aliments caducats; de fet l'estudi 
afirmava que havien de ser molt més, 
perquè aquesta estadística 
considerava només els productes dels 
quals els magatzems recollien 
informació, però que com no tenien 
obligació legal de fer-ho, molts 
volums no eren comptabilitzats 
(Schneider, 2008). En determinat 
moment, moltes institucions 
governamentals van establir no 
només l'obligatorietat d'assenyalar en 
l'envàs una data que havia 
d'assegurar que el producte no havia 
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iniciat el procés de putrefacció i era 
adequat per al consum (data de 
caducitat), sinó també fins a quin 
moment mantenia les seves 
propietats vitamínicas i/o 
organolèptiques (data de consum 
preferent). A partir d'aquest punt es 
generen dos problemes. D'una banda, 
que el consumidor no és capaç de 
diferenciar entre els dos conceptes, i 
tendeix a rebutjar aliments 
perfectament consumibles per haver 
sobrepassat la data de consum 
preferent. L'altre és la gestió en el 
gran distribuïdor minorista: les 
lleixes han d'estar sempre replets, la 
qual cosa fa que s'agrupin partides 
diferents del mateix producte que 
porten dates de caducitat i de 
consum preferent diferents. 
 

 
 
Com el supermercat funciona sobre 
la base de l'autoservei, el consumidor 
tendeix a prendre els productes amb 
dates més allunyades, doncs 
considera que així comptarà amb més 
temps per consumir-les o que han de 
ser més fresques”. Aquesta pràctica 
de consum està molt consolidada en 
la quootidanietat del ciutadà, que fins 
i tot ha estat així aleccionat des de 
l'escola (Landero Quintero & Vidal 
López, 2008). A això ajuda la 

reticències del consumidor a la 
cadena de producció, tractament, 
emmagatzematge i transport dels 
aliments agro-industrials, cadena que 
apareix com una “caixa negra” 
plena d'incerteses i riscos a causa del 
distanciament i escassa informació 
que té de tot el procés (Contreras 
Hernández, 2005); en aquestes 
circumstàncies, una data (és a dir, 
un indicador establert legalment que 
suposadament certifica quan un 
producte està ben o malament) 
genera confiança. 
 
Davant aquesta situació, la política 
del supermercat és triple. D'una 
banda, no plantejar diferències entre 
data de caducitat i de consum 
preferent en els seus sistemes de 
control de mercaderies, com 
s'evidencia en els manuals de gestió 
de magatzems (Llanes Montes, Mc 
Pherson & López Galbán, 2011). Per 
un altre, situar més a mà, en els 
aparadors, aquells productes que 
tenen dates de caducitat/consumo 
preferent més primerenques (Puchol, 
2005). I finalment, apartar (i rebutjar) 
els productes als quals els queden 
molt poc temps per arribar a aquesta 
data, sabent que van a tenir poca 
sortida i que ocupen un espai valuós. 
Es podria plantejar la possibilitat de 
vendre a preu reduït aquests 
productes propers a la data de 
caducitat o que haguessin 
sobrepassat la data de consum 
preferent. Però donat els marges amb 
la qual treballen les grans 
distribuïdores minoristes, els surt 
molt més rendible (en termes 
crematístics) desfer-se d'aquests 
aliments. Si bé hi ha propostes de 
gestió dirigides a relacionar 
caducitats i preus (Wang & Lib, 
2012), no semblen que s'estiguin 
plantejant per part dels grans 
distribuïdors minoristes (Godfray et 
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al, 2010). I és que des del punt de 
vista del minorista, posar a la venda 
productes amb dates curtes de 
caducitat (o amb petites tares en 
l'embolcall) a preus reduïts li 
suposaria fer la competència als 
productes que no tenen aquests 
“defectes”, a més d'afectar a la imatge 
de l'empresa. 
 
Aquesta mateixa imatge fa que es 
rebutgin part important dels 
aliments. Per exemple, les normes de 
qualitat de Marks&Spencer obliguen 
a un dels seus proveïdors a tirar 
quatre corts de cada pa que posen a 
la venda: les puntes i el primer tall 
dels extrems). Això significa 
aproximadament el 17% de cada 
peça. El mateix podríem dir de les 
puntes d'un tomàquet tallat en 
rodanxes que sigui part d'una safata 
de catering, o de les pastanagues 
massa arquejades (Stuart, 2011). 
Recentment, en l'Estat espanyol, s'ha 
posat de moda la venda i consum de 
pa de motlle industrial a la qual 
prèviament se li ha llevat l'escorça. 
 
Una altra font de malbaratament  
d'aliments es troba en el sistema 
d'empaquetat dels productes per part 
dels supermercats i dels seus 
proveïdors. Aquest sistema els facilita 
el transport i manipulació, la gestió 
del magatzem i dels inventaris, i 
comptar amb menys personal a la 
venda. Per contra té un paper 
destacable en el malbaratament  
d'aliments. Per exemple, el 
consumidor es veu obligat a adquirir 
iogurts i altres derivats làctics en 
paquets de dos, de quatre o de més. 
El client es veu en la tesitura d'haver 
d'adaptar el seu hàbit de consum 
familiar als interessos i necessitats 
del minorista (quan la lògica diu que 
hauria de ser a l'inrevés), adquirint 
més del que necessita i generant un 

excedent en el seu frigorífic que 
moltes vegades acabarà en les 
escombraries. Però el cas més 
cridaner és la presentació en safates 
de productes que tradicionalment es 
venien a orri, com la fruita. Al 
problema anterior aquí se suma que 
si una de les peces de la safata està 
espatllada, cap consumidor 
l'adquirirà; escolliran una altra. I en 
aquests casos al supermercat li surt 
més rendible llançar tota la safata, 
incloent la resta de peces en perfecte 
estat, que no treure l’embalatge i 
tornar a fer una altra nova amb la 
fruita en bon estat (Stuart, 2011). Els 
productes precuinats faciliten el 
malbaratament, doncs la seva 
conservació és molt curta: una 
vegada s'han obert i usat per primera 
vegada, la part no consumida pot 
acabar sent fàcilment rebutjada. 
 
Les estratègies de márqueting de les 
grans cadenes minoristes i de la 
indústria transformadora, basades en 
ofertes 2x1, percentatge de més 
producte en el paquet (yapas), 
paquets gegants, etc., també 
promouen una compra superior a les 
necessitats de consum (Montagut & 
Vivas, 2007; Stuart, 2011). Aquí 
també juguen un paper important els 
estímuls psicològics que es 
reparteixen per tot l'espai del 
supermercat, donant determinada 
visibilitat a determinades mercaderies 
per disparar la compra impulsiva 
d'aliments que no es necessiten ni 
seran totalment consumits (Khandai, 
Agrawal & Gulla, 2012; Sierra Díez, 
Alier & Falces, 2000). És aquest un 
tema en el qual hi ha una forta 
inversió en recerca i innovació (e.g. 
Knox, 1990; Vacío Muro, 2011). Molt 
relacionat amb això és la propaganda 
que indueix a la compra de productes 
innecessaris, o amb suposats 
beneficis extres per a la salut o la 
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imatge física (aliments funcionals), o 
dirigits a determinats sectors de la 
població influenciables per 
determinada publicitat (Díaz Méndez 

& González Álvarez, 2008; Ibáñez 
Martin & González García, 2010; 
Scrinis, 2008).
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El malbaratament d'aliments és un fenomen 
cada vegada més recurrent en el discurs 
polític i l'anàlisi acadèmica. I és que alguns 
estudis calculen que una tercera part dels 
aliments produïts no arriben a ser consumits. 
No obstant això, predomina un acostament 
esbiaixat al fenomen que planteja com a 
solució millores tecnològiques o una major 
responsabilitat social dels agents que 
participen en el procés agroalimentari. 

El present document utilitza les eines que 
ofereix l’agroecologia i la ecologia política, 
que al distingir entre models agraris o calcular 
en unitats d'energia o nutrients (i no 
monetàries i de volum), aporta una perspectiva 
diferent. Una perspectiva que descobreix que 
el malbaratament d'aliments no és tant resultat 
d'una deficient gestió logística o de l'escassa 
conscienciació social, com de les relacions de 
poder existents en la cadena agroalimentària o 
de polítiques agràries que afavoreixen l’ agro-
industria en detriment de la pagesia. 
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