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Indagine annuale su mense scolastiche



Valori

Buono Sano Sostenibile



ALIMENTAZIONE SOSTENIBILE?



Carne rossa Carne bianca Pesce Legumi



Passata al pomodoro

Crocchette di pollo

Riso al Parmigiano

Arista alle erbe

Carote julienne

Pasta al ragù

Formaggio

Insalata

Pasta in bianco

Bastoncini di pesce

Pizza

Prosciutto cotto

zucchine Insalata mista

Le immagine sono solo rappresentative delle tipologie di ingredienti (presenti in misura superiore ai 7 grammi x ricetta) di cui si chiede conferma o rettifica
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fagiolini



Scaloppina di maiale
 alla pizzaiola

Frittata agli spinaci

Patate all’oliocarote all’olio

Pennette integraliPasta ai formaggi Pastina in brodo

Polpettine di ceci

Spinaci saltati

Risotto alla parmigiana

Trota agli aromi

Polenta

formaggio

FagioliniCavolfiore gratinato

Frutta a metà mattina Frutta a metà mattina Frutta a metà mattina Frutta a metà mattina Frutta a metà mattina



La filiera è interamente locale, dal grano al mulino e infine al panificio!

Crudité di caroteFagiolini all’olio

Mele del Mugello

Perle di mare: 
pesce azzurro Adriatico 

molo, gallinella e sugarello

Bocconcini di Grana 
Padano 

Bocconcini di pollo 
rurale alla cacciatora

macellazione Halal

Puré di patate

Banana bio equosolidale

Pasta e fagioli

Pane e olio locale

Frittata con patate

Broccoli all’olio

FruttaArance della solidarietà
ATT Associazione Tumori Toscana

Pasta integrale al sugo
 di pomodoro

Vellutata di cavolfiore bio
con farro e orzo

Penne al pesto di basilico Insalata con cavolo 
cappuccio

Riso al burro

KM0

DOP

KM0

Occhi di bue all’albicocca

LUNEDI’ MARTEDI’ MERCOLEDI’ GIOVEDI’ VENERDI’

KM0

KM0



Commissione EAT-Lancet: 
     la dieta per la salute planetaria

37 maggiori esperti mondiali 

Come nutrire 10 miliardi di persone nel 2050?



L’alimentazione sana è anche sostenibile



DECRETO: CRITERI AMBIENTALI MINIMI



Perché cambiare il modo di mangiare?

• Per rafforzare il sistema immunitario e prevenire malattie a 
cui i bambini sono geneticamente predisposti

• Per contrastare i cambiamenti climatici

• Perché lo richiede la legge

• Per educare ad un consumo
consapevole consapevole



«Può darsi che non siate responsabili per 
la situazione in cui vi trovate 

[effetti climate change],

ma lo diventerete se non fate nulla per 
cambiarla»

                                                                  MARTIN LUTHER KING



UNA MENSA GREEN?



Qualità & Servizi



l’evoluzione green di Qualità&Servizi

Azienda 
municipalizzata

I numeri del 
2015/16  

I numeri del 
2021/22  



l’evoluzione green di Qualità&Servizi

Azienda 
municipalizzata

I numeri del 
2015/16  

I numeri del 
2021/22  

Legumi locali
Miglio locale
Grani antichi locali
Sorgo



l’olio



come cambia un menu sostenibile

Modello 
nazionale e 

internazionale

processato



come cambia il tessuto agricolo

• Calendario produzione = calendario scolastico

• Conversione di produzioni sostenibili: grani antichi, miglio

• Conversione in colture biologiche

• Estensione produzione per far fronte alle esigenze della mensa: 
parco della Piana

• Sovraproduzione -> cambio menu

Il 90% della mia produzione è destinata alla mensa scolastica e mi sono strutturato in questo senso 

programmando tutta la produzione al fine di avere prodotti da settembre a giugno. … 

La percentuale di business è triplicata, pur facendo riferimento a numeri bassi



PERCORSO VERSO UNA MENSA SOSTENIBILE
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Nuovo menu
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Bologna, 24 marzo 2022

26 marzo

La mensa e la comunità del cibo

Claudia Paltrinieri

Mangiare a scuola: le mense legate a territorio, esperienze a confronto

20 aprile 2022                                                                                                           Claudia Paltrinieri

BIOLOGICO: il prodotto legato al territorio e il territorio come prodotto



CALL TO ACTION: LA GREEN FOOD WEEK



Call to action



Call to action



Call to action



Call to action



Call to action



La settimana delle mense green

• Tutte le mense d’Italia 
si uniscono per ridurre 
l’impatto del cibo sul 
Pianeta

• Dal 5 al 9 febbraio

• 8 febbraio, giornata clou



Green food week



Perché la green food week

• Perché è necessario avviare iniziative 
dal basso a favore della tutela del clima.

• Bisogna essere in tanti per incidere 
concretamente nella riduzione della 
carbon footprint in maniera significativa

• Un menù più sostenibile accompagnato 
da strumenti di conoscenza può 
diventare un’abitudine alimentare 
positiva per la salute e l’ambiente.



Materiale di supporto

• Ricettario

• Layout menù

• Documentazione di supporto 
(es. bozza comunicato stampa, 
poster informativo)

• Kit informativo per insegnanti 
(scuole)

• Supporto didattico per insegnanti 
(scuole)





Cosa possono fare le scuole

• Preparare ai valori della Sostenibilità (kit informativo)

• Inviare informativa alle famiglie invitandole a fare un pasto 
green nella giornata clou (ricettario alle famiglie)

• Fare laboratori in classe/scuola (kit didattico)

• Dichiarare la propria partecipazione alla Green Food Week 
(bozza comunicato stampa)

• Proporre altre iniziative coerenti con l’obiettivo





Il menù offerto a Roma durante 
la GREEN FOOD WEEK
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