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80 ospiti della comunità». Per Costi è fondamentale 

cercare il modo di far convivere valori ideali ed esigen-

ze pratiche: «L’esperienza ha dimostrato quattro cose: 

che lo spreco esiste, nonostante le migliori intenzioni 

degli albergatori; che si può fare qualcosa; che lo si 

può fare insieme, a bene�cio di tutti; che si fa solo 

se si trova un modo semplice per farlo». Le struttu-

re coinvolte hanno mostrato interesse a proseguire 

nell’esperienza, altre hanno chiesto lumi: un piccolo 

seme è stato piantato. 

L’esperienza ha già prodotto un’integrazione nel codice 

di comportamento siglato dalle strutture aderenti al 

progetto Lago Maggiore Green Meeting, che punta 

a sviluppare un’offerta congressuale ispirata ai valori 

della sostenibilità. L’art. 75 ora recita: «Viene promos-

sa la destinazione di cibi e bevande non consumati 

durante l’evento a �ni di solidarietà sociale, nel pieno 

rispetto delle norme di igiene e sicurezza vigenti».//

Il settore congressuale (nelle foto, tre allestimenti negli spazi del 
Grand Hotel Dino di Baveno) ha in Italia un fatturato di 15,9 miliardi 
di euro e dà lavoro a circa 288mila persone. Il suo peso è pari  
al 19,5% del mercato turistico italiano (25% a livello mondiale).  
La Lago Maggiore Meeting Industry conta su 400 hotel e 500 sale 

Per quali ragioni una 
struttura alberghiera 
dovrebbe attivare un 
progetto di recupero 
delle eccedenze 
alimentari?
Le esperienze di chi ha 
già imboccato questa 
strada dimostrano 
che i vantaggi 
sono molteplici: sul 
piano dell’ef�cienza 
complessiva, del 
marketing, della 
reputazione. Ma 
il risultato più 
signi�cativo che si 
ottiene è nello stesso 
tempo intangibile 
ed evidente: il forte 
aumento della 
soddisfazione delle 
persone coinvolte nel 
progetto. Un valore 
di grande importanza 
per un albergo, perché 
si traduce in maggior 
sensibilità e simpatia 
verso i clienti e in un 
maggior appeal verso 
il proprio territorio.

Qual è il senso di 
comunicarlo?
La clientela, specie 
quella straniera, è 
molto sensibile verso 
questi temi: sapere 

che l’hotel si impegna 
a sprecare meno 
e contribuisce al 
benessere del proprio 
territorio viene accolto 
con molta simpatia e 
partecipazione.

In che modo il recupero 
delle eccedenze 
produce più ef�cienza?
Quando chiediamo 
a un albergatore 
se spreca cibo, la 
risposte è quasi 
sempre no, di solito 
in buona fede. 
Recuperare le 
eccedenze permette 
di diventare più 
consapevoli delle 
quantità che si 
producono in eccesso, 
e quindi a studiare 
modi per ridurle.

Che consigli dà a 
un hotel che vuole 
intraprendere questa 
strada?
Quattro suggerimenti 
pratici frutto di 25 anni 
di esperienza. Primo: 
partire piano, con cose 
semplici. Secondo: 
coinvolgere il 
personale, spiegando 
il progetto perché non 
diventi per loro solo 
lavoro da fare in più. 
Terzo: sottolineare 
il valore che ha il 
fatto di contribuire 
al benessere del 
territorio in cui si 
opera. Quarto: 
andare a conoscere, 
insieme al personale, 
la struttura a cui 
va il cibo avanzato 
e le persone che 
ne bene�ciano. 
La soddisfazione 
che se ne ricava è 
indescrivibile.

Marco Lucchini , 
direttore generale 
della Fondazione 
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