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Osservatorio

Agenti del cambiamento



Come 
cambiano/mo
le mense …



Pappa-fish 2013 - 2019

• Promosso dalla Regione Marche –
Finanziato dalla CEE

• Obiettivo: Introdurre pesce fresco 
da filiera locale

• sviluppo economia locale

• Strategia: percorso educativo



Pappa-fish risultati

• 50 Comuni

• Sviluppato la filiera ittica locale

• Sviluppato nuove professionalità

• Cultura alimentare legata al pesce

• ridotto gli scarti dal 60% al 7%

• Il pesce fresco è entrato a regime 
nei menu 



Bando: percorso sostenibile per le mense

• ANCI TOSCANA e la 
Fondazione Monte dei 
Paschi di Siena

• rendere mense buone, 
sane, sostenibili, locali, 
educative

• creare una comunità del     
cibo intorno alla mensa



Obiettivi della mensa scolastica

Un pasto caldo e 
completo al fine di 
sfamare tutti i bambini.

Un pasto sicuro dal punto 
di vista igienico-sanitario, 
gradevole all’interno di 
un menu equilibrato e
sostenibile

Pasti sicuri, gradevoli
all’interno di un menu
equilibrato e sostenibile
capace di educare e di creare
una comunità del cibo buono
dove tutti sono attivi nella
conversione ecologica che può
realizzarsi grazie alla mensa
scolastica.



Mitigare il cambiamento
climatico

(obiettivi del Green Deal) 

Coinvolgere le 
produttori locali

Formare insegnanti
e genitori

Cibo e sostenibilità

Mense
scolastiche

• MENO cibi processati

Dalla consapevolezza al cambiamento

• PIÙ consapevolezza sulla sostenibilità alimentare

• MENO carne

• MENO sprechi alimentari

• PIÙ alimenti biologici

• PIÙ proteine vegetali

• PIÙ diversità nel piatto, più biodiversità in campo!!

• PIÙ alimenti a km=0 e AFN (Alternative Food Network)

• PIÙ educazione alimentare

Educare bambini: 
un’alimentazione sana

e sostenibile



Engagement

Sindaco,

Assessori

funzionari

- La mensa come

strumento di 

politica sociale,

ambientale,

economica

- Sensibilizzaz. 

famiglie/cm

- Formazione 

insegnanti

- Formazione

Staff cucina

personale di 

scodellamento

- Educazione 

bambini

Creare una

comunità del 

cibo:

- coinvolgimento

famiglie che 

possono

diventare clienti 

della mensa e 

acquistare 

materie prime o 

prodotti della cucina

- Nuove sede cucina

=> Centri didattici

Engagement 

politico
Formazione

educazione

comunicazione

coinvolgimento

CAPITOLATO

Applicazione CAM

- Rete produttori 

locali

- Promuovere 

conversione

al bio e colture

sostenibili

fornituramenu

Garantire

equilibrio e

sostenibilità 

della dieta

- coinvolgere

dietista nel 

percorso di 

miglioramento

Sistema di 

monitoraggio

che misura 

il valore 

della mensa

con 

indicatori

•Equilibrio menu

•Qualità percepita

•Sostenibilità servizio

•Scarti

monitoring

indicatori
processo 

partecipativo

Consultazione

Stakeholders

per condividere

scelte: genitori,

insegnanti, 

cuochi

Percorso culturale e di competenza

Formazione

engagement

cuochi e staff

di cucina per 

Introdurre nuovi 

piatti sani, 

sostenibili,

locali; 

processo 

culinario





Nuovo menu



Comunicare il cambiamento



L’evoluzione possibile: Qualità&Servizi

Azienda 
municipalizzata

I numeri del 

2015/16  

I numeri del 

2021/22  



Come cambia un menu sostenibile

Best practice

processato



Capisco che una gara al massimo ribasso possa 

risolvere dei problemi nel bilancio comunale, ma il 

problema è che noi non siamo chiamati a fare solo i 

ragionieri, siamo chiamati per provare ad applicare 

una visione di città, di società e di comunità. Nella 

mia visione c’è questo: sostenere l’economia locale, 

quella buona, che crea occupazione ed essere anche di 

esempio all’interno delle nostre aziende



In sede di gara

Convocare

i produttori locali

• Associazioni

• Reti

• Consorzi

• Singoli produttori

Come legare la mensa al territorio?

Presentare opportunità 

di fornitura (indicazione di prezzo)

Invito a consorziarsi (ATI) 

in caso di piccoli produttori

Applicazione CAM

(scheda premialità)



Capitolato 

green Criteri 

premianti

• Prodotti biologici km 0 e filiera corta 

CAM: scheda premialità

• Prevedere un punteggio per la qualità 
organolettica dei prodotti

• Impatto ambientale logistica 

• Comunicazione 

• Ulteriori caratteristiche ambientali e 

sociali 

• Prodotti ittici: acquacoltura biologica, 

specie a «Tasso Rendimento 

Sostenibile», prodotti ittici freschi locali 

• Verifica delle condizioni di lavoro lungo la 

catena di fornitura



Come cambia il tessuto agricolo

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

• Calendario produzione = calendario scolastico

• Conversione di produzioni sostenibili: grani antichi, miglio

• Conversione in colture biologiche

• Estensione produzione per far fronte alle esigenze della 
mensa

• Sovraproduzione -> cambio menu



Dalla consapevolezza al cambiamento

Normativa    

Finanziamento   

Rete / Comunità            

Competenza        

Governance  



grazie.


