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INFORME EXCLUSIVO

on todos los alimentos que se botan
diariamente en Cali se podria brindar
un plato de comida a cada calefio.
Para dimensionarlo, basta saber que si
un plato de almuerzo balanceado pesa
alrededor de 450 gramos, segin la
nutricionista Sandra Alfaro, con lo
que se desperdicia en la ciudad sal-
drian aproximadamente 2.800.000
platos de comida de ese mismo peso
todos los dias.

De acuerdo con el Dagma, dia-
riamente se generan alrededor de
1800 toneladas de residuos solidos, de
las cuales el 70 %, es decir 1260
toneladas, equivalen a comida pro-
cesada y sin procesar que era com-
pletamente aprovechable.

La problematica se vive a diario
desde los recolectores de basura que
cuentan cientos de bolsas con comida
en buen estado, hasta los trozos de
frutas y verduras que ruedan por las
calles de las diferentes galerias de la
ciudad.

Segiin datos del Dagma, en 2018 se
desperdiciaron 319.305 toneladas de
comida tinicamente en los hogares
calefios, y seglin las proyecciones rea-
lizadas, este afio se generaria un total
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Mas de mil toneladas
de comida se botan

en Cali cada dia

Arroz, frutas y ensaladas es lo que mas se
desperdicia. Con los alimentos que se pierden se
podria brindar un plato de comida a cada caleno
diariamente. Falta mas conciencia de la gente al
momento de alimentarse, opinan especialistas.

POR VALENTINA PARADA LUGO - SEMILLERO DE PERIODISMO UAO - EL PAIS

de 330.169 toneladas de comida en las
basuras de las zonas residenciales.
Verénica Manzi, ingeniera sanita-
ria y docente de la Universidad Au-
tonoma de Occidente, investigadora
del tema, dice que en la etapa de
consumo hay mucho desperdicio
porque las personas suelen pensar
que comen maés de lo que en realidad
son capaces de ingerir. “A nivel de
estudios internacionales se atribuye
una gran pérdida de comida en Ia
etapa de cosecha, pero a nivel de
ciudad, la etapa donde mas se des-
perdicia es en el consumo de las per-
sonas, por los sobrantes en la mesa”.
En el caso de los restaurantes y

galerias, seria casi imposible saber
con exactitud cuanta comida se bota
pero, por ejemplo, en el Esquinazo del
Rio, restaurante ubicado sobre la Ave-
nida del Rio, en el norte de la ciudad,
se bota diariamente una bolsa con
capacidad de 25 kilogramos, tnica-
mente con comida que quedo6 en los
platos de los clientes después de
servida. Esto, a la semana, son 150
kilogramos de alimentos cocinados
que terminan desechados en el relleno
sanitario.

En el restaurante Pacifico, en el
barrio Granada, su propietaria, Clau-
dia Ruiz, cuenta desde la cocina del
establecimiento que, a pesar de que
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no hay mucho desperdicio, todos los
dias deben botar comida en perfecto
estado que el cliente no toco.

“Nos pasa mucho con los postres, a
veces las personas piden algo y cuan-
do se van, nos damos cuenta de que ni
siquiera lo probaron’, dice la admi-
nistradora y duea del lugar.

En ambos sitios los alimentos co-
cinados que més quedan en los platos
son el arroz y las ensaladas. En eso
coincide también Manzi, la inves-
tigadora que durante dos afios analiz6
los residuos de las residencias de la
ciudad y asegura que en las basuras de
los hogares calefios, muy poco se bo-
tan las carnes.
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PUNTOS MAS
CRITICOS EN
DESPERDICIO
DE COMIDA

BARRIO O
LOCALIZACION

1.

2. Plaza de Siloé
. Transversal 103 Cra 27
. Galeria Santa Elena
. Granada Av8 Ny 9N
. San Judas Tadeo |

10. Antonio Nariiio

Entidad recolectora
i de residuos

{ Ciudad Limia
Ciudad Limpia

{ EMAS

i EMAS

i Promoambiental

{ Promoambiental

Galeria Alameda

. Urbanizacion Valle del Lili Promoambiental

. Chiminangos Il

{ Promoambiental
i Promoambiental
i Promoambiental

San Vicente

En Colombia, cada aifio se desperdician 6,1 millones de toneladas de frutas y verduras. En Ias galerias y supermercados de las ciudades es donde mas se dana la comida.

“Hay muchos sobrantes en la mesa”

a docente e investigadora
L Veronica Manzi, quien lleva
mas de trece afios indagando
sobre el desperdicio de alimentos en

Cali, hablo6 con El Pais sobre esta pro-
blematica.

¢Cudles son las caracteristicas del
desperdicio de comida en la ciudad?
De acuerdo con una investigacion que
realizamos en la Universidad
Autonoma de Occidente,
encontramos que del total de
biorresiduos en las residen-
cias, un 7 % son alimentos
cocinados, un 85 % son ali-
mentos crudos y el 8 % res-
tante son residuos de jar-
dineria.

¢En qué etapa de los alimentos hay
mas desperdicio?

A nivel internacional se atribuye una
pérdida significativa a la etapa de co-
secha, pero en el caso de Cali, una de las
razones mMas comunes son las compras
excesivas. También, por la gran can-
tidad de alimentos que se preparan y
que generan sobrantes en la mesa.

¢Cudl es la gestion ambiental de Cali
con los residuos de comida?

Cali no esta haciendo nada por la
gestion de esos desechos, todo se envia
al relleno sanitario. Una ciudad ejem-
plar en el manejo de los residuos de
alimentos es Ciudad de México. Alla
estd una de las plantas de compostaje
mas grandes del mundo, que procesa
2500 toneladas de comida en el dia.

¢En Cali no hay planta de
compostaje?

En algin momento el Dagma
menciono que habia algunas
plantas de unos privados,
como la de San Antonio, pe-
ro no son apoyadas a nivel
municipal ni hay una prin-
cipal que preste el servicio a toda la
ciudad.

¢Qué tanta comida bota Cali en com-
paracion con otras ciudades del pais?
¢Cual es el panorama de la situacion?
Es grave la situacién. Cali, por ejem-
plo, Gnicamente en residuos de ali-
mentos genera mas toneladas que lo
que produce una ciudad como Ba-

rranquilla con el total de todos sus
residuos soélidos, no solo de comida.
Cabe aclarar que Barranquilla tiene la
mitad de la poblacion de la ciudad.

¢Cuales son las consecuencias am-
bientales de no tratar de manera
adecuada los residuos de comida?

Si van al relleno sanitario, que es lo que
esta pasando en Cali, lo que sucede es
que esos desechos producen muchos
metales como el metano y el didxido
de carbono, ambos son gases de efecto
invernadero. El impacto mis preo-
cupante seria el calentamiento global
por el mal tratamiento de los desechos.
También hay que tener en cuenta que
esos alimentos contienen nutrientes y
generan lixiviados (liquidos que con-
tienen sustancias toxicas que conta-
minan el ambiente) que pueden afectar
las aguas donde se vierten.

¢Cuales son las zonas de la ciudad
donde mas hay desperdicio?

En general estan muy parejas las cifras,
pero la investigacion nos arrojo que el
Oriente es donde mas se concentran
los residuos de comida, luego el Sur de

Veronica Man-
zi, investiga-
dora, se enfo-
ca en los resi-
duos de zonas
residenciales
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la ciudad, después el Centro, luego el
Norte y por Gltimo el Occidente.

iPor qué cada vez mas se
incrementa la generacion de
residuos de alimentos en Cali?

Es muy dificil que baje el indice de
desperdicio porque ademés de estar
ligado a los habitos de consumo de las
personas, eso incrementa en funcion
de la poblacion. Si la poblacion au-
menta habra mas residuos. Lo que no
se espera que aumente es la produc-
cion de residuos por personay eso es lo
que suele suceder en Cali.
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El arroz y las ensaladas son los alimentos que mas dejan los calefios en los

platos de restaurantes y hogares.

Aunque lo contrario sucede en una
cadena internacional de comidas ra-
pidas que tiene una de sus sedes en
una esquina principal en el sur de
Cali, donde se botan diariamente mas
de 125 kilogramos de hamburguesas y
papas fritas. Raciones que son pre-
paradas, pero, al final, no se venden.

Asi lo cont6 una joven de 23 afios
que labora en ese sitio y que explico
que la politica interna es que cada
siete minutos deben ser desechados
todos los alimentos que no se ven-
dieron porque no cumplirian con los
estandares de calidad internaciona-
les. “Tampoco donan esas hambur-
guesas y papas, aunque a veces Uno
ve habitantes de calle que ya conocen

Tenga en cuenta

= Para evitar el desperdicio de
alimentos, Ias especialistas
consultadas por El Pais dicen que lo
mas importante es evitar las
compras excesivas en los mercados.
Por ejemplo, en el caso de las frutas
y verduras, las nutricionistas
recomiendan gue se compren
semanalmente porgue son los
alimentos que tienen menos tiempo
de conservacion.

= Otra de las recomendaciones de la
ingeniera Manzi, es que los residuos
de alimentos que ya no pueden ser
consumidos por las personas
puedan pasar por un proceso de
transformacion para convertirse
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uno de los mas rentables.

“Yo antes vendia las frutas como
todos, pero perdia casi la mitad de lo
que traia. Ahora con las pulpas, di-
ficilmente pierdo dinero y la fruta
muy poco se me pudre en las ca-
nastas’; asegura la mujer.

En un recorrido que hizo El Pais,
solo en una cuadra de la galeria se
encontraron tres morros de comida
desperdiciada y tirada sobre un an-
dén. Lechugas, tomates, pimentones,
naranjas, aguacates, chontaduros y
otros alimentos se pudren a plena luz
del dia, por el exceso de comida que
hay en Santa Elena.

En el cafio ubicado sobre el plan-
choén, habia un bulto de ullucos que
habia sido arrojado desde la calle, al
parecer, por su rapida maduracion.
Cuando los alimentos no estan com-
pletamente frescos o comienzan a
adquirir texturas distintas por el cli-
ma, la mayoria de compradores los
desechan en sus mercados, pese a que
estén en buen estado.

Al respecto, Manuel Sendoya, vo-
cero de la operadora de aseo EMAS,
asegurd que una de las zonas donde
hay maés recoleccién de basura con
comida es en la Calle 26, en esa
galeria, donde cada semana hay un
total de hasta 26 toneladas.

Sendoya agregd que la mayoria de
desechos son frutas y verduras que no
fueron vendidas y se pierden en los
locales o carretillas de venta.

Lo que mas se pierde

La nutricionista Sandra Alfaro, del
Centro Médico Imbanaco, dice que
una de las razones por las que las
frutas y verduras tienen tan altos

Cada lunes, miércoles y viernes, Elizabeth Novoa realiza el
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proceso de compostaje con los residuos de alimentos.

Medio ambiente
se ve afectado

a situacion del desperdicio de
L comida es preocupante en Cali,
no solo por la cantidad de ali-
mentos que se derrocha en una ciudad
en donde mas de cien mil personas no
prueban bocado alguno, sino porque el
mal manejo de este tipo de residuos
genera mayor calentamiento global y
contaminacién en rios y suelos.
Una investigacién de la organizacion
de desarrollo sostenible de América

:

las horas del desecho y se alimentan en alimento para animales o en indices de desperdicio en la ciudad es Latina, Cegesti, dice que por cada to- La

de eso”, afiadié. compostaje casero. porque, de acuerdo con la Unidad de nelada de comida en los rellenos sa- COMpostera
La razoén por la que esta y muchas u Ayudarse con nuevas tecnologias Investigacion en Salud de la Uni- nitarios, se emiten 25 toneladas de di6-  de San

otras empresas y restaurantes no do- gzggrfngltgg?ag;gﬁég elgrir;];;roelsaa versidad del Valle, el 70 % de la xido de carbono. En el mundo se ge- Antonio

nan la comida que no vendieron es nevera in’teligente ’Farﬁily Hub'. Este poblacion no tiene un consumo neran 2000 millones de toneladas de recibe cada

porque corren el riesgo de que, si electrodomestico, que tiene acceso consciente de este tipo de alimentos CO2 al afio. En Cali, se emitirlan Ssemana

algin alimento no estd en buen es- a |nt$met, permite Suhe las gerlsonas en el hogar, pese a que los incluyen en 8.254.225 toneladas de diéxido de car- cerca de 100

tado, una persona se pueda ver per- ﬁquisemlaer[lﬁgrggl sprng(rj;n (r)ggist?afla la canasta familiar. bono durante este afio por el des- kjogramos

judicada a nivel de salud y pueda fecha de vencimiento de los La especialista mencioné que dia- perdicio de comida. de residuos

entablar demandas contra el sitio. alimentos que refrigeran y asi, la riamente las personas deben con- Una de las alternativas para mitigar e 5jimentos
Para evitar el derroche, dice la gﬁglrr]?eig\r/(ljaa?degscijae:dacl (t_:lellgeufg no sumir en promedio dos porciones de el impacto ambiental es el compostaje. que se

nutricionista Paula Gonzalez, es ne- alimento esta proximo a vencer. fruta al dia y una de verdura. Sin En el barrio San Antonio, por ejemplo, procesan

cesario que las personas no pidan o = Otra opcion es aprovechar las embargo, expresd que la mayoria de desde hace tres afios existe el proyecto para

no se sirvan mas de lo que realmente frutas que se maduran rapidamente los calefios tiene unos habitos de ali- de compostaje comunitario La Milpa. elaborar

pueden ingerir porque alli se genera la gﬂpﬁ gﬁ);sparauon de tortas, postres mentacion con alto consumo de fritos La iniciativa, liderada por el pre- 2bono

mayor parte del desperdicio.
Gonzalez explicé que una buena
guia para saber cudnto se debe comer
es utilizar la mano para dimensionar
las porciones adecuadas. Por ejem-
plo, en el caso de la proteina, lo ideal
es que la porcion sea del tamafio de la
palma de la mano. Con los carbo-
hidratos como la papa, las pastas o el
arroz, se debe ingerir el tamafio del
pufio de la mano y en el caso de las
verduras y ensaladas, se recomienda
servirse lo equivalente a la mano
abierta con los dedos extendidos.

“Es un problema social”

Diego Benavides, jefe del grupo de
residuos so6lidos del Dagma, dijo que
la entidad considera el desperdicio
como un problema netamente social
por la falta de conciencia de los ca-
lefios al momento de alimentarse.
Ademas, afiadi6é que “en Cali no hay
un correcto manejo de esos residuos
porque, aunque podrian aprovechar -
se, llegan directamente al relleno sa-

Burbano, comerciante de la galeria
Santa Elena, dice que cada semana
pierde 200 kilogramos de las frutas
que ofrece. En sumayoria, racimos de
banano o cajas de mango que al no
venderlos, termina por casi regalarlos
al primero que pase con interés de
comprarlos. “En época de cosecha,
mucho se pudre aqui mismo en el
local y uno ve mucha fruta en buen
estado en la basura porque no se
vende”,

Sin embargo, muchos vendedores
de la galeria, para evitar las pérdidas
por el desperdicio, han optado por
comercializar pulpa, de manera que
cuando se estan madurando frutas
como la guayaba, el mango, el ba-
nano, la fresa o la mora, puedan pasar
por un proceso de conservacion que
permita congelarlas y venderlas para
jugo.

y carbohidratos (harinas).

Por ejemplo, Maria Angelina Gua-
pacho dice que en el hogar donde
trabaja, que es estrato 5, bota cada
semana alrededor de 2 kilogramos de
alimentos. Lo que mas se desperdicia
son las verduras. “Esta semana tuve
que botar una libra de habichuelas
que se dafé en la nevera; a veces pasa
lo mismo con la espinaca y el brécoli’,
aseguro.

El derroche de comida, segiin una
investigacion realizada por el docente
de la Universidad del Valle, Luis Fer-
nando Marmolejo, esta relacionado
con el estrato socio-econdémico. La
estadistica muestra que mientras una
persona de estrato 6 genera 0,77 ki-
logramos de residuos de comida, al-
guien de estrato 1 produce 0,43 ki-
logramos al dia. Es decir, casi la mi-
tad.

Los especialistas hacen un llama-
do a los calefios para que tomen mas
conciencia al momento de la compra
y consumo de los alimentos, con el fin

sidente de la Junta de Accion Comunal

Carlos Gélvez, tiene como fin apro-
vechar los residuos de comida que ge-
neran varios restaurantes y residencias
de la zona para elaborar compostaje
organico.

El compostaje es un proceso en el

Las cascaras de
alimentos y restos
de comida pueden
ser procesadas
para convertirse
en abono organi-

nitario de Yotoco” Esa fue la decision que tomé una | de que Caliy el Valle del Cauca dejen que se transforman diferentes tipos de co.
Pero el problema no preocupa solo | de las vendedoras mas antiguas del | de ser la cuarta zona con mas pérdida residuos en materia organica con alto
a las entidades ambientales. Stella | lugar, quien asegura que sunegocioes | decomida en todo el pais. nivel de nutrientes para obtener un '
abono natural para plantas. ®
“Somos los pioneros en la conso- .
lidacién de un ecobarrio en la ciudad EN Colombia,
con el que queremos ser ejemplo de un al ano, se
El B : t : 1 h b C 1 : modelo de cuidado del medio ambien- botan 6,1
anco que III]_ ].ga e am re en a ]_ te. En la zona tenemos instalados va- millones de
rios paneles solares, hacemos un mer- toneladas de
_ cado orgénico, tenemos un sistema de  frytas %
Al Banco de Alimentos de la ciudad et o e i U captacion de aguas lluvias y contamos  verduras; 2,4
llegan casi 12 toneladas de alimentos =L | con una compostera comunitaria’ co-  mjlones de
diarios, entre frutas, verduras y comida mento el presidente de la JAC. toneladas de
empacada. Astrid Giraldo, coordina- Cada semana se reciben unos 100 tubérculos;
dora de Gestion de la entidad, dice que kilogramos de residuos de alimentos 772000
muchos supermercados de cadena de la que son tratados por Elizabeth Novoa, +5n0l3d3s de
capital del Valle hacen donaciones de vecina del barrio encargada de la com- cereales y
productos que estin a punto de ven- postera. Alli, hay un lugar a cielo abier- 269000
cerse, pero pueden ser consumidos, y to donde se realiza el proceso completo ton é|a das de
alimentos en perfecto estado. de transformacion de los residuos a un CATICOS

Entre enero y octubre del 2018, el
Banco recibi6 2880 toneladas de co-
mida de mas de 245 donantes. Esta fue
distribuida en 260 instituciones vul-
nerables como comedores infantiles,
hogares geriatricos, centros de reha-
bilitacién, comedores comunitarios,
entre otros.

“Aqui lo que hacemos es analizar la
poblacion que solicita los alimentos y
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Banco de Alimentos de Cali.
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Cada mes, en promedio, se benefician 65.000 personas con las donaciones del
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abono para las plantas.

A la iniciativa ya se han unido 50
hogares y 10 restaurantes del barrio.

Sobre este proceso, el Jefe de re-
siduos soélidos del Dagma, dijo que es
fundamental que los calefios busquen
este tipo de alternativas para evitar el
impacto ambiental que genera el des-
perdicio de alimentos en los rellenos
sanitarios.

Por su parte, Johana Aguilera, es-
pecialista en temas ambientales, indico

saber qué podemos darles de acuerdo
con sus necesidades nutricionales. Por

Arquidiocesis de Cali, tiene el objetivo

e . Vea en nuestro
de mitigar el hambre en la ciudad a

ejemplo, a personas en rehabilitacion través de donaciones y distribuyén- sg:it :sl ‘\I/\;Ete:os v que es importante que la solucion seala

por droga, se les da mucha mas comida dolas entre la poblacién mas vulne- otras recoleccion de estos residuos por se-

dulce y carbohidratos; mientras que a rable. Cada afio se benefician mas de fotografias que parado desde los camiones de basura,

los hogares geriatricos e infantiles, se 800.000 personas. “La mayor parte de muestran el pero también resalto la importancia de

entrega mas cantidad de frutas y ver- las personas favorecidas son nifios y 1 b Al derroche que los mismos ciudadanos propongan

duras” jovenes, seguido de adultos mayores’, COM.CO de comida alternativas de mitigacion como el
La institucién, encabezada por la manifesto Giraldo. ‘ ‘ en Cali. compostaje casero.
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