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Sostenibil – Mense

cibo sostenibile 

in mensa



Mi presento



Mi presento



18 membri, 

12 volontari

10 membri

comitato scientifico

INDAGINE

60 menù

1600 sondaggi

500.000 pasti /anno

1/3 menù scolastici



Cosa facciamo



La classifica come sintesi  

23 ottobre 2025 ore 13 p.m.
Sala stampa Camera dei Deputati 

Roma



Dove finisce il pregiudizio 
e inizia la verità



Farina di grilloSpiedini di insetti

Novel food … a chi piacciono?



Novel food (ante 1530)… a chi piacciono?

Colture predominanti in Europa



i  bambini non mangiano le verdure





i bambini mangiano quello che mangiano a casa



Ricostruire           la relazione    con il cibola relazione



L’educazione al gusto è un 
PILASTRO 

della mensa scolastica



Tutto ciò che è nuovo i bambini lo rifiutano a priori



abbiamo introdotto tre piatti nuovi: 

le polpette di miglio, buonissime, un piatto  che è  

stato veramente apprezzato e mangiato da tutti. 

Per questo piatto era stata presentata sia la ricetta 

che il video;

il secondo piatto era un puré di cavolo bianco di 

cui era stata data solo la ricetta; 

per il terzo piatto non avevamo mandato niente. 

Il piatto con più criticità è quello che non ha 

avuto tutta l’informazione di contorno.

… il problema era la comunicazione e grazie a questo progetto abbiamo 
riconosciuto il problema e sappiamo adesso come affrontarlo



La comunicazione è un 
INGREDIENTE 

della mensa scolastica



Pilastri e ingredienti della mensa

accompagnamento

bambini protagonisti

costruire relazioni

cucina interna /di quartiere



Evoluzione della mensa scolastica
verso salute e sostenibilità



L’evoluzione dei menù: Covid



L’evoluzione dei menù: la legge dei CAM 

CAM



EQUILIBRIO QUALITA’      



EQUILIBRIO QUALITA’      



Come cambia la varietà dei cereali

03/12/24



Come cambia la varietà delle verdure

03/12/24



Un esempio di varietà di verdure



Perché è importante la varietà: nuovi studi

varietà

Fonte: Hack for health

l microbiota intestinale è formato 
da miliardi di microrganismi diversi: 
batteri, lieviti e altri microbi.

Ognuno di questi vive grazie a tipi 
diversi di nutrienti e fibre presenti 
negli alimenti.

Più vari sono i cibi che mangiamo, 
più diversificati sono i nutrienti che 
arrivano al microbiota



Perché è importante la varietà: nuovi studi

varietà

Fonte: Hack for health

Quando la dieta è varia, molte 
specie microbiche trovano ciò di 
cui hanno bisogno per crescere e 
vivere nell’intestino.

Il risultato è un microbiota più 
ricco, più equilibrato e più 
resiliente, capace di svolgere 
meglio funzioni importanti come:

• rafforzare il sistema immunitario
• produrre vitamine
• proteggere l’intestino
• regolare metabolismo e 

infiammazione



Varietà degli ortaggi nei menù

varietà



EQUILIBRIO: Mantova

4 Carni bianche

2 Carni rosse

5 legumi

4 pesce

3 formaggio

2 uova



NON EQUILIBRIO 

4 Carni bianche

8 Carni rosse

0 legumi (solo 1° piatti)

4 pesce

3 formaggio

3 uova



QUALITA’ secondo classificazione NOVA - OMS

qualità

La classificazione NOVA ci aiuta a 
capire non solo quanto un alimento è 
trasformato, ma soprattutto come
questa trasformazione incide sulla 
nostra salute.

I cibi processati (NOVA 3) e 
soprattutto gli ultra-processati
(NOVA 4) contengono spesso 
ingredienti raffinati, additivi, zuccheri 
e grassi industriali che alterano la 
struttura originaria del cibo e ne 
aumentano la “iper-appetibilità”, 
spingendoci a mangiarne di più.



QUALITA’: Classificazione IARC

qualità

Le carni lavorate (come salumi, 

insaccati, wurstel, bacon, 

prosciutto, carne in scatola) sono 

state inserite nel Gruppo 1, cioè 

cancerogene per l’uomo.

-> il rischio è uguale a quello del 

fumo di sigaretta, ed esistono 

prove sufficienti che il loro 

consumo possa causare cancro, 

soprattutto al colon-retto.



Quando un alimento è ‘buonissimo'

• ha un alto profilo nutrizionale

• garantisce trasparenza e sicurezza

• rispetta l’ambiente

• ha un sapore autentico

➔ proviene da una filiera che ha un valore etico-sociale



Modelli di mensa 
con obiettivi diversi









Sfamare? Nutrire?

Quale obiettivo



Cosa condiziona il consumo



11/12/2025

Cremona



Fattori chiave per il consumo

Silvia Bardelli

Approccio educativo degli 
insegnanti

COERENZA approccio 
educativo degli insegnanti

Cucina interna/di quartiere

Qualità materie prime

Tempo rilassato

Spazi non assordanti

Frutta a merenda
(alleanza scuola-famiglia)

Stoviglie lavabili

Competenza cuoco/ricette
COERENZA approccio 

educativo: scuola -genitori



Il miglior consumo dei 
bambini… un gioco di 
squadra nel costruire 

relazioni e fiducia



Grazie

Claudia Paltrinieri e Paola Trionfi
info@foodinsider.it
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