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Lunes, 22 de mayo 2023

Los alimentos rescatados del comedor del colegio publico ‘Puente la Reina’ se pondran a disposicion de la ciudadania en
una maquina de dispensacién gratuita ubicada en los Servicios Sociales de Base del Ayuntamiento de Puente la Reina. Esta
es la primera accion de una prueba piloto puesta en marcha de la mano de la Mancomunidad de Valdizarbe, el Fondo de
Residuos del Gobierno de Nafarroay el grupo Ausolan, que sera ampliable a méas centros, de cara al curso que viene.

Navarra se une a la red Rexcatering contra el despilfarro de alimentos. El lunes 15 de mayo de 2023 se inaugur6 de manera oficial un
piloto del proyecto de recuperacion de excedentes de alimentos en el comedor escolar del ‘C.P. Puente la Reina’ en colaboracion con
Residuo Cero Fundazioa, Grupo Ausolan, Mancomunidad de Valdizarbe y el Fondo de Residuos del Gobierno de Nafarroa. Los
alimentos rescatados se pondran a disposicion de la ciudadania de Puente la Reina en una maquina de dispensacion (Zero Zabor
Hozkailua) a coste cero ubicada en los Servicios Sociales de Base del ayuntamiento de la localidad.

Rexcatering es un proyecto Unico en el estado que recupera de forma segura alimentos excedentes de cocinas centrales y
comedores colectivos en linea con los ODS propuestos por la ONU. Con un fuerte componente en innovacion tecnoldgica, se
encuentra implementado ya en otros municipios como Azpeitia, Etxebarri, Hernani, Durango o Lemoa. El proyecto ha sido reconocido
como uno de los seis mejores casos de buenas practicas en innovacion vasca en el ‘Global innovation day 2021, organizado por
Innosbaque - Agencia Vasca de Innovacion.

Ademas, recientemente, ha sido galardonado en los premios europeos ‘Innovation in politics awards 2023’ en la categoria ‘Proteccion
climatica’, cuya gala tuvo lugar en Varsovia (Polonia) el pasado 11 de mayo de 2023.

Tal como sintetiza su nombre, Rexcatering rescata excedentes alimentarios. Es un servicio de catering colaborativo con conciencia
medioambiental y social que colabora con grandes comedores, ayuntamientos y centros educativos para la recuperacién de
excedentes y el consumo eficiente de los alimentos. Con la idea original y el objetivo de una sociedad donde la comida no pueda ser
considerada basura, busca soluciones diarias para la reutilizacion de alimentos y cambios normativos a futuro trabajando la
concienciacion, participacion y activacion de toda la ciudadania, con experiencia, implantacion, garantias y reconocimientos que asi lo
demuestran.

Este trabajo busca impulsar una sociedad donde la comida no pueda considerarse basura, y los excedentes de grandes comedores
sean reutilizados entre conciudadanas; y es que, el dia a dia, muestra que vivimos en una sociedad en la que toneladas de comida
acaban en contenedores de basura, algo que va en contra de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) propuestos por la ONU.

Ademas de encontrar soluciones diarias a la reutilizacion de los excedentes alimentarios de grandes comedores de las comunidades
auténomas Vasca y Navarra, Rexcatering también promueve cambios legislativos a futuro que hagan cumplir los ODS ya
mencionados y revertir asi la situacién de despilfarro de alimentos. En definitiva, se trata de consumir con inteligencia los excedentes
alimentarios a través de un catering innovador, logrando asi reducir los residuos y universalizando la comida para toda la poblacién.
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