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Brunchit es uno de los negocios en donde #lacomidanosetira. :: FRANCIS SILVA

Una treintena de tiendas y restaurantes se
alian en contra del despilfarro de alimentos

JUAN
SOTO

@JJSotoT

Ofrecen los excedentes
de cada dia a precios
reducidos a través dela
‘app’ Too Good To Go
para evitar que acaben
en labasura

MALAGA. En un pais en donde cada
afio se desperdician ocho toneladas
de comida, sobre todo motivado por
los excedentes en el sector de la hos-
teleria, una treintena de tiendas y
restaurantes de Malaga se han uni-
do al movimiento ‘Too Good To Go’
(Demasiado bueno para tirarlo) en
contra del despilfarro de alimentos.
Ahora, gracias al desarrollo de una
‘app’ para el moévil que funciona en
nueve paises del mundo, la comida
sobrante ya no acaba en los conte-
nedores sino en manos de los con-
sumidores, que pueden adquirir ese
sobrante a precios reducidos.

Este movimiento de proteccion
del medio ambiente naci6 en Dina-
marca en el afio 2016, en donde va-
rios amigos decidieron crear una pla-
taforma y ponerla a disposicion de
las tiendas y restaurantes tras com-
probar la enorme cantidad de comi-
da que se tiraba a la basura a la con-
clusién de un coctel. Carlos Garcia,
uno de los responsables de la em-
presa en Espafia, explica que en la
aplicacion hay mucha fruterias, pa-
naderias y restaurantes, aunque es-

tdn abiertos a cualquier empresa que
tenga excedente de alimentos como
hoteles o supermercados.

En Malaga funcionan desde el pa-
sado mes de mayoy ya oftecen dife-
rentes tipos de productos a los clien-
tes gracias a la geolocalizacion. El fun-
cionamiento de la ‘app’ es muy sen-
cillo: el cliente final accede al nego-
cio que le interese y adquiere un pack
sorpresa que la tienda o restaurante
le entregara poco antes de la hora del
cierre. El lote estara formado por ali-
mentos sobrantes de ese mismo dia
v los clientes se beneficiardn de un
precio mucho mas reducido, alrede-
dor de un tercio del precio de venta
al publico.

Aunque no lo tienen detallado
por provincias, desde la empresa
aseguran contar con 400.000 usua-
rios inscritos y unos 1.300 estable-
cimientos a nivel nacional. Desde
que se puso en marcha el pasado
mes de septiembre (en Malaga ha
comenzado a funcionar ahora), afir-
man haber salvado unas 200.000
comidas. «Nuestra Unica intencién
es que los clientes reaprovechen
la comida, que no se tire lo que se
puede consumir y hagan como ha-
cian nuestras abuelasy, resume Car-
los Garcia.

Los negocios que ya se han suma-
do a esta iniciativa valoran la posi-
bilidad de reducir el sobrante de cada
dia. Lydia Nieto, responsable de
Brunchit, negocio con varios loca-
les en el Centro, explica que a ellos
les daba «mucha penay tener que ti-
rar a la basura alimentos en perfec-
to estado, por lo que la puestaen
marcha de esta ‘app’ les permite tra-
bajar con mas tranquilidad. «Cuan-
do preparas comida no sabes si se va
a vender toda o no, por lo que aho-
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ra sabemmos que No va a acabar en un
contenedorn, explica.

Esta empresaria reconoce que los
negocios de hosteleria suelen tirar
a diario entre el tres y el cinco por
ciento de la mercancia, por lo que
seria importante que todos los ba-
res y Testaurantes se sumaran a este
novedoso proyecto empresarial.
«Creo que lo deberia hacer todo el
mundo; el dinero que cobras no te
sirve para cubrir costes, pero te vas
ala cama con una sensacién muy
buenay, resume.

Mentalidad europea
En su caso ofrecen pizzas y focac-
cias, que son los productos que mas
trabajan en sus locales, y detalla
que los clientes suelen ser estu-
diantes y universitarios con una
mentalidad muy europea. «Esto
sirve para concienciar a la pobla-
cion y para ayudar al medio am-
biente, ya que la comida es rique-
za 'y no se puede tirary.

Algo similar opina Mario Ruiz,
responsable de Stop&Sushi, nego-

Los negocios venden
lotes sorpresa con
los alimentos que
han sobrado cada dia

Enla aplicacion hay
tiendas y restaurantes
pero esperan crecer con
hoteles y supermercados

cio que ofrece al final del dia bande-
jas de sushi a precios reducidos. «Casi
siempre vendemos todas las bande-
jas que ofrecemos porque se trata
de un producto de primera calidad,
aunque nosotros no podamos rea-
provecharlos por la dictadura de la
estéticay. En su caso explica que este
servicio también le permite reali-
zar unaauténtica labor social, ya
que gracias a los precios reducidos
puede llegar a clientes que no se pue-
den permitir una bandeja de sushi.
«Es cierto que se trata de una ven-
ta extra, pero también sirve para no
tirar alimentos que pueden ayudar
amuchas familiasy.

Desde Too Good To Go explican
que los negocios ofrecen lotes se-
cretos porque nunca se sabe los ali-
mentos que van a sobrar cada dia.
De hecho, los propios establecimien-
tos pueden variar el nimero de
packs cada dia en funcién de la de-
manda que hayan tenido. «Siun
cliente ha reservado uno y final-
mente al negocio no le ha sobrado
nada, se le devuelve el dinero al ins-
tantey, reconocen.

Del mismo modo avanzan que su
objetivo es seguir creciendo y llegar
ahoteles y supermercados (algunos
ya ofrecen productos de consumo
inmediato a un coste mas reducido).
Oriol Reull, director de Too Good To
Go en Espania, explica que el desper-
dicio de alimentos es ya la tercera
fuente generadora de CO2 y que su
principal reto «es conseguir que co-
mida producida sea igual a comida
consumida, minimizando el impac-
to medioambientaly. A modo de si-
mil dice que «salvar una sola barra
de pan equivale a ahorrar el CO2 que
emite un coche tras recorrer un ki-
lometron.
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