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G ENTREVISTA. DANA GUNDERS, cientifica especializada en sostenibilidad alimentaria:

“Toda la comida que va al
vertedero ocupa una granja
del tamafio de Argentina”

] Rodrigo Gonzilez M.

52

cionar a la hora de referirse a la contaminacion por dese-

chos alimentarios: los gases de efecto invernadero que
produce la comida en descomposicion son equivalentes a cinco
veces mas de los que emite la industria de la aviacion. Es una in-
formacion que parece insélita y poco creible, peroes quizas el ti-
po de comparacion necesaria alahora de tomarle el pulso ala se-
riedad del desperdicio alimentario.

Formadaen la Universidad de Stanford, Dana Gunders ha de-
dicado los tltimos 15 afios de su vida al activismo a la sostenibili-
dad alimentaria através de su trabajo en el Consejo de Defensa de
los Recursos Naturales de Estados Unidos y a través de su propia
organizacion ReFED, que busca soluciones innovadoras ante el
desperdicio de comestibles en el mundo.

En medio de su visita al Congreso Futuro que se celebré en
Chile desde el 13 al 19 de enero y donde dia la charla “Reducir el
Desperdicio Alimentario”, Gunders mvo tiempo para referirse al
topico.

H ay un dato que la investigadora Dana Gunders suele men-

-¢Como fueron sus inicios en la sostenibilidad?

-Empecé en esto al estar trabajando en un proyecto sobre el cul
tivo de vegetales y frutas en Estados Unidos. Los nimeros y esta-
disticassobre el desperdicio de alimentos eran tan alarmantes que

no entendi como es que dedicdbamos tanto tiempo y energiaala
labranza y la agricultura sin atender la inmensa cantidad de ali-
mentos que se perdian en todo el proceso.

-De acuerdo al Gltimo informe
del Programa de las Naciones
Unidas para el Medio Ambiente
(PNUMA), diariamente se des-
perdician mil millones de porcio-
nes de comida y hay una tasa de

“Lo mejor que se puede hacer
es comprar cuidadosamente y

De paso por Chile para dar una charla
en Congreso Futuro 2025, esta activista
contra el desperdicio de alimentos e
investigadora del Consejo de Defensa
de los Recursos Naturales de Estados
Unidos entrego alarmantes cifras sobre
este fenomenoy dio titiles consejos
para repensar cémo se abastece el
refrigerador.

-¢Por qué el desperdicio de alimentos no es un problemasolo de los
paises desarrollados?

-Usted tiene razon en ese punto. En los paises menos desarrolla-
dos o con menosinfraestructura, la comida tiende a desperdiciar-
se primero en la cadena de consumo. Por ejemplo, durante el
transporte, o en el almacenamiento, o incluso dentro del mismo
proceso de comercializacion, ya en el mercado. Al revés, en las
naciones con niveles mas altos de vida, los alimentos perecen en
los restaurantes o en los hogares. A suvez, hay paises con altos
indices de desarrollo, donde ciertos alimentos son puestos a un
lado o desechados por la simple razon de que una fruta o un ve-
getal no es del tamano o el color que “deberia” ser. Por otro lado,
en muchas naciones en desarrollo mucha gente consume inme-
diatamente la comida y no almacenan, no se pueden dar ese lujo.
En ese sentido, saben como no desperdiciar los alimentos.

-En su libro Waste-Free Kitchen Handbook: A Guide to Eating Well
and Saving Money By Wasting Less Food (Manual de cocina sin des-
perdicios: Guia para comer hien y ahorrar dinero desperdiciando
menos alimentos), usted entrega varios consejos parala vida dia-
ria, ;Cudles destacaria?

-Lo mejor que se puede hacer es comprar cuidadosamente y no
acaparar de més. Me refieroa que esitil comprar menos, peroca-
da vez mas seguido, cada un dia o dos es lo ideal, de manera tal
que los alimentos no se acumulen. No es bueno realizar grandes
compras para un mes, porque los alimentos tienden a perecer. En
segundo lugar, hay que enfatizar que los productos deben ser co-
rrectamente almacenadosy refrigerados. ¢Cudnta comida a veces
desaparece ono sirve mas en casa debidoa que nola mantuvimos
bien? A propésito de todo esto, en Chile tienen un maravilloso
concepto que es el “lumami”, es decir cocinar y comer el jueves
todo lo que sobrd de los dias lunes, martes y miércoles. Eso es
aprovechar la comida. En fin,
con esto quiero decir que uno
de mis consejos es utilizar las
llamadas “sobras” de los ali-
mentos.

-¢De qué manera la practica de
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dia. En dinero es alrededor de
tres mil millones de dolares. Y
en impacto medioambiental, si
no perdiéramos esos alimentos,
lograriamos reducir las emisio-
nes mundiales de gases de efec-
to invernadero entreun 8 y 10%,
que es mas o menos lo que producen Estados Unidos y Canada jun-
tos. Sicultiviramos toda esa comida que luego vaal basurero ocu-
pariamos una granja del tamafio de Argentina. Esto, a la larga, sig-
nifica también reducir en una gran cantidad la biodiversidad de ca-
da pais, pues en la practica destinamos enormes cantidades de tie-
rra a cultivar alimentos que van a parar al vertedero.

seguido, cada un dia o dos es
lo ideal, de manera tal que los
alimentos no se acumulen”.

los comercios establecidos. Una
de ellas esla ya mencionada de
comprar menos o comprarlo
justo y necesario. Es un poco
riesgoso, pues hay que tener
claro lo que uno va a necesitar
enun determinado periodo de
tiempo. Aun asl, cada vez hay mas soluciones tecnologicas al res-
pecto. En Estados Unidos tenemos una aplicacion que permite
que los supermercados y tiendas de comestibles vendan porcio-
nes extras a tiltimo minuto, normalmente con precios rebajados.
De esta manera, evitan tener que deshacerse delosalimentos que
no se vendieron. ®



