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L’olio che conosciamo abitual-
mente è quello di oliva ottenuto
dalla spremitura di bellissimi
frutti presenti nei nostri territo-
ri. La spremitura avviene me-
diante processi puramente mec-
canici in condizioni che non cau-
sano alterazioni dell’olio. Que-
sta caratteristica lo rende un ve-
ro e proprio alimento naturale e
con un profilo gustativo e aro-
matico unico. Esistono invece
altri tipi di olio, tra cui quello
esausto: un aggettivo che solita-
mente riferiamo ad uno stato
d’animo, ma che in questo con-
testo si riferisce alla categoria
degli oli usati. Fanno parte di
questa categoria gli oli che pro-
vengono dagli scarti industriali,
dalle automobili e che conten-
gono residui di combustione e,
infine, gli oli esausti solubili,
scarti delle fritture. L’olio vege-
tale di frittura diventa un rifiuto
quando subisce un processo di

ossidazione e quindi assorbe so-
stanze inquinanti che non con-
sentono un ulteriore consumo.
Al mancato utilizzo sarebbe ne-
cessario un riciclo e, quindi,
un’eliminazione corretta
dell’olio esausto. I servizi am-
bientali Alia o Legambiente per-
mettono il corretto smaltimento
attraverso isole ecologiche do-
ve l’olio viene raccolto in modo

che non possa inquinare l’am-
biente. Purtroppo l’olio esausto
non viene eliminato corretta-
mente da tutti. Se lo si getta nel
lavandino o nel WC arriva fino
agli scarichi della rete fognaria,
giungendo direttamente al suo-
lo e contamina falde acquifere,
mare, corsi d’acqua e suolo.
Una volta raggiunta una falda,
può penetrare nei pozzi d’ac-

qua potabile rendendoli inutiliz-
zabili: un solo litro di olio esau-
sto può danneggiare milione di
litri d’acqua rendendola non più
potabile. Oltre a ciò esso impe-
disce la penetrazione in profon-
dità dei raggi solari, danneg-
giando drasticamente l’ambien-
te marino e la vita in acqua.
«Felici ma matti» è l’impresa se-
gnalata dalla fondazione dello
sviluppo sostenibile e tra i 100
campioni di economia circolare
di Lega Ambiente. Un’impresa,
con sede in Calabria, che agi-
sce anche nel sociale visto che
inserisce al proprio interno fa-
sce deboli e svantaggiate; essa
opera nella produzione di deter-
genti liquidi e saponi naturali re-
cuperando antiche tradizioni e
facendo ricorso ai prodotti del
territorio della Locride, quali
bergamotto, olio di oliva e limo-
ne. Cosa si può ricavare
dall’olio esausto? Dall’olio esau-
sto, si possono ottenere: Biodie-
sel, un biocombustibile ricavato
dall’olio, saponette e sapone li-
quido, da 100 litri di olio esau-
sto, si possono ricavare 65 litri
di olio lubrificante, olio per mo-
tori e prodotti cosmetici. Lo
spot di Felici ma Matti è appun-
to: «Non buttarlo nel lavandino
o siamo fritti!»
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Ecco tutte «le regole ben condite» per il rispetto
Così possiamo aiutare davvero il nostro pianeta

I giovani sono sempre
più orientati verso
un mondo ecosostenibile
C’è più consapevolezza

L’olio esausto è molto pericoloso per l’ambiente, quindi va smaltito bene
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Cinque sono le regole per di-
sfarsi dell’olio esausto: non get-
tare l’olio vegetale negli scari-
chi casalinghi, l’olio esausto è
una risorsa, non è corretto smal-
tire l’olio esausto nella compo-
steria, l’olio esausto è altamen-
te inquinante per flora e fauna,
se disperso in acqua o nel terre-
no, portare l’olio esausto ad

un’isola ecologica, in modo che
non possa inquinare l’ambiente
e usufruire del servizio di azien-
de dedite al riciclo ed alla salva-
guardia dell’ambiente, come ad
esempio Alia. La situazione
emergenziale in cui viviamo a
causa del Covid ha indotto noi
generazione teenagers a com-
piere una riflessione di natura
ecosostenibile. Aver condotto
un’analisi sull’olio esausto e
sull’impatto inquinante che es-
so può avere sull’ambiente ci
spinge a guardare con fermez-
za verso un’economia e un mon-
do sempre più verde. L’ecosiste-
ma necessita di un intervento di
salvaguardia che non deve corri-
spondere a scelte sporadiche

ed eccezionali, ma quotidiane,
di routine. Solo così il buon ope-
rare diventerebbe regola, buo-
na norma e ciò consentirebbe a
noi uomini e a flora e fauna a
convivere in un equilibrio perfet-
to, non autoriflessivo ma dinami-
co e salutare. La cultura gastro-
nomica italiana si alimenta di
olio ma i ristoratori e le nostre
«mamme cuoche» devono com-
prendere che, se per i nostri pa-
lati un cibo diventa buono e go-
dibile, ciò non deve danneggia-
re l’elemento e la risorsa che ci
permette di avere quell’alimen-
to. Quindi è proprio il rispetto la
parola chiave che muove il mon-
do.
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Compiendo un’indagine abbia-
mo raccolto dati chiari e leggibi-
li riguardo ciò che le persone
sanno e conoscono sull’olio
esausto. Gli intervistati, compre-
si tra una fascia di età tra i 12 e i
20 anni, hanno saputo fornire in-
dicazioni oggettive attraverso

domande precise e sintetiche
quali: sai cosa sono gli oli esau-
sti? Il 70 % ha dato una risposta
affermativa. Sai quali danni pro-
duce l’olio esausto? Il 55% affer-
ma di non sapere ed essere
all’oscuro del suo impatto am-
bientale. Sai come si smaltisce
l’olio esausto? Il 55,7% ignora to-
talmente. Come accade spesso
nella nostra società molte delle
cose negative che la contraddi-
stinguono avvengono per man-
cata informazione ed ignoran-
za. La frettolosità delle nostre
azioni e il menefreghismo, che
spesso caratterizza l’atteggia-
mento umano nei confronti
dell’ambiente, ci conduce sem-
pre verso una via più facile e co-
moda. È quindi preferibile get-
tarlo nel lavandino che portarlo
ad un’isola ecologica. La nostra
lezione invece è indurre le per-
sone verso le buone azioni che
salverebbero noi stessi e l’am-
biente che quotidianamente ci
accoglie benevolmente.

L’olio è stanco? No... esausto
Come l’olio che consumiamo può diventare pericoloso per l’ambiente. I comportamenti da evitare

Classe 2B: Margherita
Baldi, Fatmira Balla, Luca
Danesi, Aurora Donati,
Lapo Fondi, Samuele
Fucentese, Gabriele
Ginanni, Marco Graziano,
Samuele Innocenti, Drita
Leka, Martina Magrini,
Matilde Rigillo, Christian
Ruffino, Lapo Sannia,
Aurora Soldi, Giulia Soldi,
Yi Zhang. Classe 2D:
Riccardo Amorusi, Dario
Barghini, Clara
Ciambriello, Miriam
Cicardo, Emiliano
Curumi, Lucrezia Dami,
Tommaso Fedi, Matteo
Francesca, Matteo
Giorgetti, Zakaria
Hamdad, Veronica Iozzia,
Leonardo Mario Lanni,
Domitilla Lisi, Gaia Lisi,
Andrea Neri, Sabrina
Telesca, Samanta
Telesca, Ginevra
Torrigiani. Disegno:
Gabriele Ginanni
Professoresse: Daniela
Cresci, Lidia Cammarata,
Fiorineschi Valentina.
Tutor: professoressa
Monia Leone Dirigente:
dottoressa Giulia Angela
Iozzelli.

LA REDAZIONE

Istituto «Berni»:
i nomi dei reporter

ESEMPIO POSITIVO

«Felici ma matti»:
l’impresa si è messa
in evidenza in Italia
per le buone pratiche

L’approfondimento

L’olio esausto
e i numeri
da ricordare

Un’analisi oggettiva
e statistica del problema
Perché dobbiamo tutti
agire diversamente


