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Problema:
i bambini non gradiscono i piatti
proposti in mensa

Soluzione:
coinvolgere i cuochi

Il gradimento dei piatti serviti in mensa dipende da due fattori: gastronomico
ed educativo (cfr. scheda 7).

Il coinvolgimento dei bambini da parte degli insegnanti verso la scoperta di
nuovi sapori parte dal presupposto che il cibo servito sia buono, al giusto grado
di cottura e ben presentato.

Affinché questo avvenga si devono verificare una serie di condizioni: che le

materie prime siano di qualitd, che il personale di cucina sia formato,
competente e motivato, che il cibo - soprattutto se veicolato - venga trattato e
conservato al meglio e che il personale addetto al servizio sia aggiornato e in
relazione con i bambini.

La centralita del ruolo del cuoco, professionista in grado di trasformare grandi
volumi di materie prime in piatti deliziosi, & il perno del cambiamento in mensa,
poiché permette di abbandonare gli alimenti semilavorati e processati, nocivi
per la salute e deleteri anche dal punto di vista ambientale, in favore di ricette
nutrienti, sostenibili ed educative (cfr. schede 1e 4).

Non solo: piu le ricette sono caratterizzate e di stampo artigianale, piv appare
relemento umano dietro al piatto, che consolida il rapporto di fiducia tra cuochi
e bambini, arricchendo entrambe le parti nell’esperienza gastronomica
multisensoriale.

All'interno delle indicazioni dei CAM troviamo l'importanza della formazione e
dell’aggiornamento continuo dei cuochi, che devono saper adeguare le
competenze culinarie a una cucina a minore impatto ambientale e legata al
territorio (cfr. scheda 3).
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di cottura e ben presentato.
Affinché questo avvenga si devono verificare una serie di condizioni: che le
materie prime siano di qualitd, che il personale di cucina sia formato,
competente e motivato, che il cibo - soprattutto se veicolato - venga trattato e
conservato al meglio e che il personale addetto al servizio sia aggiornato e in
relazione con i bambini.

La centralita del ruolo del cuoco, professionista in grado di trasformare grandi
volumi di materie prime in piatti deliziosi, & il perno del cambiamento in mensa,
poiché permette di abbandonare gli alimenti semilavorati e processati, nocivi
per la salute e deleteri anche dal punto di vista ambientale, in favore di ricette
nutrienti, sostenibili ed educative (cfr. schede 1e 4).

Non solo: piu le ricette sono caratterizzate e di stampo artigianale, pit appare
'elemento umano dietro al piatto, che consolida il rapporto di fiducia tra cuochi
e bambini, arricchendo entrambe le parti nell’esperienza gastronomica
multisensoriale.

All'interno delle indicazioni dei CAM troviamo l'importanza della formazione e
dell’aggiornamento continuo dei cuochi, che devono saper adeguare le
competenze culinarie a una cucina a minore impatto ambientale e legata al
territorio (cfr. scheda 3).
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1. OBIETTIVI DELLA MENSA
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i un g

na magglore varieta nelle proposte & nelle colture locali (cfr. schede 4 & 6), ¢
Fimplementazione delleducazione alimentare (cfr. scheda 7).

Lintervento in mensa porta non solo @ un vantagglo economico nel breve
termine, ma permette anche e soprattutto di fare investimenti n favore della
comunita (cfr. scheda 10)

richiede tanti passaggi e la cooperazione tra molti portatort d'nteresse. Lo
strumento modello

ai il capitolato, che va predispc
prestando premiantie ai

Nel caso in cul per e
eﬂndx non sia possibile tempi brevi, i

quello di utilizzare gli anni a disposizione per Introdurre gradualmente alcune.
wodifiche, come [a frutta a meta mattinata (per ridurre gli scorti alimentari, cfr.

ssumo, cfr. scheda 4), per poi poter affrontare la gara con un bagaglio di
Mrpetenze maggiors.
£

LAmministrazione, soprattutto nel caso in cui il servizio sia dato in
e a un'azienda con cucina esterna, ha fimportante ruolo di
famigiie con il personale scolastico che coinvolge gli utenti,

5. GUSTO

Il ruolo centrale delle cucine nel territorio per rinnovare i menu della mensa in
chiave gastronomica, nutriente e sostenibile. L’importanza della formazione
continua per i cuochi e la valorizzazione della materia prima.

Problema:
i bambini non gradiscono i piatti
proposti in mensa

Soluzione:
coinvolgere i cuochi

Il gradimen
ed educati
Il coinvolgi rso la scoperta di
nuovi sapori parte dal presupposto che il cibo servito sia buono,
di cottura e ben presentato.

Affinché questo avvenga si devono verificare una serie di condizioni: che le
materie prime siano di qualitd, che il personale di cucina sia formato,
competente e motivato, che il cibo - soprattutto se veicolato - venga trattato e
conservato al meglio e che il personale addetto al servizio sia aggiornato e in
relazione con i bambini.

in mensa dipende da due fattori: gastronomico

o (cfr. scheda 7).

La centralita del ruolo del cuoco, professionista in grado di trasformare grandi
volumi di materie prime in piatti deliziosi, & il perno del cambiamento in mensa,
poiché permette di abbandonare gli alimenti semilavorati e processati, nocivi

per la salute e deleteri anche dal ntale, in favore di ricette
nutrienti, sostenibili ed educative)(cfr. schede 1 e 4).
Non solo: piu le ricet! Gl - o artigianale, pit appare

dietro al piatto, che consolida il rapporto di fiducia tra cuochi
mbini, arricchendo entrambe le parti nell’esperienza gastronomica
multisensoriale.

All'interno delle indicazioni dei CAM troviamo l'importanza della formazione e
dell’aggiornamento continuo dei cuochi, che devono saper adeguare le
competenze culinarie a una cucina a minore impatto ambientale e legata al
territorio (cfr. scheda 3).

7. EDUCAZIONE E
A COMUNICAZIONE

La

}amohm atutti livelll, Limportanza del ment pariante e di percorsi
nuovi patti amig

Problema: Soluzione
i bambini
proposti in mensa insegnanti
piatti servit fattor:

(cfr. scheda 5) ed educativo.

Lapproccio dei bambini nei confronti del cibo si costruisce  viene modellato
grazie agliinterventi delle loro figure di riferimento, come insegnanti e genitori,
a5cuola come a casa. Le abitudini alimentari dei bambini sono le abitudini
alimentari dellambiente in cui crescono, e il tempo in mensa & tempo scuola.

Inft Fesperienza in mensa, anche se non tecnicamente inclusa nel tempo
scolastico, & un‘esperienza educativa a tutti gl effett, e per questo motivo
Fobiettivo dovrebbe essere il bagaglio
gastronomico dei bambini, sopperire a eventuali abitudini familiri scorrette,
dare il buon esempio mostrando entusiasmo per le proposte, presentare i piatti
generando curiosita e farli assaggiare anche ai piu scettici

Considerato il ruolo fondamentale degliinsegnanti, questi dovrebbero quindi
mettere in pratica un linguaggio e un comportamento attento e propositivo,
efficace nelfinfiuenzare positivamente la percezione del pasto da parte dei
piccoli utenti e favorendo Faccettazione e il gradimento di nuove pietanze (cfr
scheda 4).

Anche le linee guida della ristorazione collettiva sottolineano tmportanza di
questiinterventi

.
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Problema:
il ment contiene mofti prodotti
processati, come i salumi il tonno
in scatola, | nuggets, i bastoncini e |
budini

Soluzione:
coinvolgere i cuochi per
variare il ment

Glialimenti pre-lavorati sono comod perché richiedono poco impegno in
cucina, ma presentano delle eritcita sia a livello ambientale che di salute: gii
affettati sono stati classificati dalPAgenzia Intemazionale per la Ricerca sul
Cancro (1ARC, International Agency for Research on Cancer), il ramo
dellOrganizzazione Mondiale della Sanita (OMS) che studia i tumori, come
sostanze certamente cancerogene di gruppo 1 (come il tabacco), € come tali
non andrebbero mai somministrati in una mensa scolastica [tutti dati che
hanno portato a tale clossificazione e le riflessioni sul tema sono contenut e
descritiin dettaglio nella monografia pubblicata in seguito e intitolata Red
Meat and Processed Meat - IARC Monographs on the Evaluation of Carcinogenic
gisks to Humans Volume 114, IARC 2018 Tonno, nuggets e bastoncini di pesce
Ko Glimenti poveri di nutrient e ricchi di additiv e sale, come | budini o sono di

ire piatti a base di ingredient salutari e ricchi di vitamine &
ge cereal, legumi, frutta e verdura di stagione (possibilmente
trasformarli in riceMygolose e apprezzate da tutti (cfr. scheda 5).

Linvestimento ripaga ne
termine.

alute dei bambini nel breve, nel medio e nel lungo

5. GUSTO

Il ruolo centrale delle cucine nel territorio per rinnovare i ment della mensa in
chiave gastronomica, nutriente e sostenibile. L’importanza della formazione
continua per i cuochi e la valorizzazione della materia prima.

Problema:
i bambini non gradiscono i piatti
proposti in mensa

Soluzione:
coinvolgere i cuochi

Il gradimen i iti in mensa dipende da due fattori: gastronomico
ed educch o (cfr. scheda 7)
Il coinvolgi adall iJda parte Lyerso la scoperta di

nuovi sapori parte dal presupposto che il cibo servito sia buono,

di cottura e ben presentato.

Affinché questo avvenga si devono verificare una serie di condizioni: che le
materie prime siano di qualitd, che il personale di cucina sia formato,
competente e motivato, che il cibo - soprattutto se veicolato - venga trattato e
conservato al meglio e che il personale addetto al servizio sia aggiornato e in
relazione con i bambini.

La centralita del ruolo del cuoco, professionista in grado di trasformare grandi
volumi di materie prime in piatti deliziosi, & il perno del cambiamento in mensa,
poiché permette di abbandonare gli ollmentl semxlavorotl e processati, nocivi
per Io salute e deleten anche dol = ientale, in favore di ricette

o artigianale, piu appare
Ielemen o O dietro ol piatto, che consolldu |I rapporto di fiducia tra cuochi
= Pambini, arricchendo entrambe le parti nell’esperienza gastronomica
multisensoriale.

All'interno delle indicazioni dei CAM troviamo l'importanza della formazione e
dell’aggiornamento continuo dei cuochi, che devono saper adeguare le
competenze culinarie a una cucina a minore impatto ambientale e legata al
territorio (cfr. scheda 3).

7. EDUCAZIONE E
A COMUNICAZIONE

La
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Problema: Soluzione
i bambini
proposti in mensa insegnanti
piatti servit fattor:

(cfr. scheda 5) ed educativo.

Lapproccio dei bambini nei confronti del cibo si costruisce  viene modellato
grazie agliinterventi delle loro figure di riferimento, come insegnanti e genitori,
a scuola come a casa. Le abitudini alimentari dei bambini sono le abitudini
alimentari dellambiente in cui crescono, e il tempo in mensa & tempo scuola.

Inft Fesperienza in mensa, anche se non tecnicamente inclusa nel tempo
scolastico, & un‘esperienza educativa a tutti gl effett, e per questo motivo
Fobiettivo degl insegnanti dovrebbe essere quello di ampliare il bagaglio
gastronomico dei bambini, sopperire a eventuali abitudini familiri scorrette,
dare il buon esempio mostrando entusiasmo per le proposte, presentare i piatti
generando curiosita e farli assaggiare anche ai piu scettici

Considerato il ruolo fondamentale degliinsegnanti, questi dovrebbero quindi
mettere in pratica un linguaggio e un comportamento attento e propositivo,
efficace nelfinfiuenzare positivamente la percezione del pasto da parte dei
piccoli utenti e favorendo Faccettazione e il gradimento di nuove pietanze (cfr
scheda 4).

Anche le linee guida della ristorazione collettiva sottolineano tmportanza di
questiinterventi

.
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e Glialimenti pre-lavorati sono comod perché richiedono poco impegno in

cucina, ma presentano delle eritcita sia a livello ambientale che di salute: gii
affettati sono stati classificati dalPAgenzia Intemazionale per la Ricerca sul
Cancro (1ARC, International Agency for Research on Cancer), il ramo
dellOrganizzazione Mondiale della Sanita (OMS) che studia i tumori, come
sostanze certamente cancerogene di gruppo 1 (come il tabacco), € come tali
connette) non andrebbero mai somministrati in una mensa scolastica [tutti dati che
hanno portato a tale clossificazione e le riflessioni sul tema sono contenut e
descritiin dettaglio nella monografia pubblicata in seguito e intitolata Red
Meat and Processed Meat - IARC Monographs on the Evaluation of Carcinogenic

Linvestimento ripaga ne
termine.

alute dei bambini nel breve, nel medio e nel lungo

5. GUSTO

Il ruolo centrale delle cucine nel territorio per rinnovare i ment della mensa in
chiave gastronomica, nutriente e sostenibile. L’importanza della formazione
continua per i cuochi e la valorizzazione della materia prima.

Problema:
i bambini non gradiscono i piatti
proposti in mensa

Il gradimen

ed educatiJ o (cfr. scheda 7).

Il coinvolgi

dodal bombiniHa parte

Soluzione:
coinvolgere i cuochi

in mensa dipende da due fattori: gastronomico

rso la scoperta di

nuovi sapori parte dal presupposto che il cibo servito sia buono,

di cottura e ben presentato.

Affinché questo avvenga si devono verificare una serie di condizioni: che le
materie prime siano di qualitd, che il personale di cucina sia formato,
competente e motivato, che il cibo - soprattutto se veicolato - venga trattato e
conservato al meglio e che il personale addetto al servizio sia aggiornato e in

relazione con i bambini.

La centralita del ruolo del cuoco, professionista in grado di trasformare grandi
volumi di materie prime in piatti deliziosi, & il perno del cambiamento in mensa,
poiché permette di abbandonare gli ollmentn semllovoratn e processati, nocivi

per la salute e deleteri anche dal
nutrienti, sostenibili ed educativ (cfr schede 1e 4).

Non solo: piu le ricet

m
multisensoriale.

ientale, in favore di ricette

o artigianale, pit appare

dietro al piatto, che consolida il rapporto di fiducia tra cuochi
ini, arricchendo entrambe le parti nell'esperienza gastronomica

All'interno delle indicazioni dei CAM troviamo l'importanza della formazione e
dell’ agglornomemo continuo dei cuochi, che devono saper adeguare le

(cfr. scheda 3).

a cucina a minore impatto ambientale e legata al

7. EDUCAZIONE E
A COMUNICAZIONE

La

pevolezza a tutti i ivelli Limportanza del ment parlante e di percorsi
i nuovi piatti, famigli

Problema: Soluzione:
i bambini non
propostiin mensa insegnanti
dei piat servit fattori

(cfr scheda 5) ed educativo.

L'approccio dei bambini nei confronti del cibo si costruisce @ viene modellato
grazie agliinterventi delle loro figure di riferimento, come insegnanti e genitori,
a scuola come a casa. Le abitudini alimentari dei bambini sono le abitudini
alimentari delfambiente in cui crescono, e il tempo in mensa & tempo scuola

Inft Fesperienza in mensa, anche se non tecnicamente inclusa nel tempo
scolastico, & un‘esperienza educativa a tutti gl effett, e per questo motivo
Fobiettivo degl insegnanti dovrebbe essere quello di ampliare il bagaglio
gastronomico dei bambini, sopperire a eventuali abitudini familiri scorrette,
dare il buon esempio mostrando entusiasmo per le proposte, presentare i piatti
generando curiosita e farli assaggiare anche ai piu scettici

Considerato il ruolo fondamentale degliinsegnanti, questi dovrebbero quindi
mettere in pratica un linguaggio e un comportamento attento e propositivo,
efficace nelfinfiuenzare positivamente la percezione del pasto da parte dei
piccoli utenti e favorendo Faccettazione e il gradimento di nuove pietanze (cfr
scheda 4).

Anche le linee guida della ristorazione collettiva sottolineano tmportanza di
questi intervent

3. AMBIENTE, BIOLOGICO E
PRODUZIONE LOCALE

sett e
resistenti alla crisi climatica. 1l ruolo del biologico nella cornice Farm to Fork e

nella tutela della qualit territorio, che
Problema: Soluzione
non sisa valutare Fimpatto identificare le principal
ambientale della proprio mensa Variabili
| Criteri Ambientali Minimi del

Energetica (CAM), entratiin vigore nel 2020, implicano F'utiizzo di prodotti
sostenibil, locall e biologici.

Questi parametri i affiancano a quelli relativi alla salute nella definizione di
dieta bilanciata: sistima che nel 2050 la popolazione del Pianeta sar di dieci
miliardi di persone e garantire cibo per tutti & una sfida globale gia in atto.
Gl elementi da prendere in considerazione per ridurre il proprio impatto
ambientale sono tre: sostenibilta, agricoltura biologica e filiera corta

Soluzione:
incrementare gli alimenti biologici

Lo sostentbilita della v o

frequenza delle fonti proteiche, in quanto sono Funico elemento che varia
moltissimo nello schema della sana alimentazione (che siidentifica in ceredl,
proteine, frutta, verdura, olio & semi oleos) e che integra le voci sul biologico &
la filiera
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quello di budini
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heda 8)

e Glialimenti pre-lavorati sono comod perché richiedono poco impegno in

cucina, ma presentano delle eritcita sia a livello ambientale che di salute: gii
affettati sono stati classificati dalPAgenzia Intemazionale per la Ricerca sul
Cancro (1ARC, International Agency for Research on Cancer), il ramo
dellOrganizzazione Mondiale della Sanita (OMS) che studia i tumori, come
sostanze certamente cancerogene di gruppo 1 (come il tabacco), € come tali
connette) non andrebbero mai somministrati in una mensa scolastica [tutti dati che
hanno portato a tale clossificazione e le riflessioni sul tema sono contenut e
descritiin dettaglio nella monografia pubblicata in seguito e intitolata Red
Meat and Processed Meat - IARC Monographs on the Evaluation of Carcinogenic

Linvestimento ripaga ne
termine.

alute dei bambini nel breve, nel medio e nel lungo

5. GUSTO

Il ruolo centrale delle cucine nel territorio per rinnovare i ment della mensa in
chiave gastronomica, nutriente e sostenibile. L’importanza della formazione
continua per i cuochi e la valorizzazione della materia prima.

Problema:
i bambini non gradiscono i piatti
proposti in mensa

Il gradimen

ed educatiJ o (cfr. scheda 7).

Il coinvolgi

dodal bombiniHa parte

Soluzione:
coinvolgere i cuochi

in mensa dipende da due fattori: gastronomico

rso la scoperta di

nuovi sapori parte dal presupposto che il cibo servito sia buono,

di cottura e ben presentato.

Affinché questo avvenga si devono verificare una serie di condizioni: che le
materie prime siano di qualitd, che il personale di cucina sia formato,
competente e motivato, che il cibo - soprattutto se veicolato - venga trattato e
conservato al meglio e che il personale addetto al servizio sia aggiornato e in

relazione con i bambini.

La centralita del ruolo del cuoco, professionista in grado di trasformare grandi
volumi di materie prime in piatti deliziosi, & il perno del cambiamento in mensa,
poiché permette di abbandonare gli ollmentn semllovoratn e processati, nocivi

per la salute e deleteri anche dal
nutrienti, sostenibili ed educativ (cfr schede 1e 4).

Non solo: piu le ricet

m
multisensoriale.

ientale, in favore di ricette

o artigianale, pit appare

dietro al piatto, che consolida il rapporto di fiducia tra cuochi
ini, arricchendo entrambe le parti nell'esperienza gastronomica

All'interno delle indicazioni dei CAM troviamo l'importanza della formazione e
dell’ agglornomemo continuo dei cuochi, che devono saper adeguare le

(cfr. scheda 3).

a cucina a minore impatto ambientale e legata al

7. EDUCAZIONE E
A COMUNICAZIONE

La

pevolezza a tutti i ivelli Limportanza del ment parlante e di percorsi
i nuovi piatti, famigli

Problema: Soluzione:
i bambini non
propostiin mensa insegnanti
gei piati servit fattori

(st scheda ) Jd educatio.
GppTo2aio g bambini nei confronti del cibo si costruisce e viene modellato

grazie agliinterventi delle loro figure di riferimento, come insegnanti e genitori,
a scuola come a casa. Le abitudini alimentari dei bambini sono le abitudini
alimentari dellambiente i cui crescono, e il tempo in mensa & tempo scuola:

Inft Fesperienza in mensa, anche se non tecnicamente inclusa nel tempo
scolastico, & un‘esperienza educativa a tutti gl effett, e per questo motivo
Fobiettivo degl insegnanti dovrebbe essere quello di ampliare il bagaglio
gastronomico dei bambini, sopperire a eventuali abitudini familiri scorrette,
dare il buon esempio mostrando entusiasmo per le proposte, presentare i piatti
generando curiosita e farli assaggiare anche ai piu scettici

Considerato il ruolo fondamentale degliinsegnanti, questi dovrebbero quindi
mettere in pratica un linguaggio e un comportamento attento e propositivo,
efficace nelfinfiuenzare positivamente la percezione del pasto da parte dei
piccoli utenti e favorendo Faccettazione e il gradimento di nuove pietanze (cfr
scheda 4).

Anche le linee guida della ristorazione collettiva sottolineano tmportanza di
questi intervent

3. AMBIENTE, BIOLOGICO E
PRODUZIONE LOCALE

sett e
resistenti alla crisi climatica. 1l ruolo del biologico nella cornice Farm to Fork e

nella tutela della qualit territorio, che
Problema: Soluzione
non sisa valutare Fimpatto identificare le principal
ambientale della proprio mensa Variabili
| Criteri Ambientali Minimi del

Energetica (CAM), entratiin vigore nel 2020, implicano F'utiizzo di prodotti
sostenibil, locall e biologici.

Questi parametri i affiancano a quelli relativi alla salute nella definizione di
dieta bilanciata: sistima che nel 2050 la popolazione del Pianeta sar di dieci
miliardi di persone e garantire cibo per tutti & una sfida globale gia in atto.
Gl elementi da prendere in considerazione per ridurre il proprio impatto
ambientale sono tre: sostenibilta, agricoltura biologica e filiera corta

Soluzione:
incrementare gli alimenti biologici

Lo sostentbilita della v o

frequenza delle fonti proteiche, in quanto sono Funico elemento che varia
moltissimo nello schema della sana alimentazione (che siidentifica in ceredl,
proteine, frutta, verdura, olio & semi oleos) e che integra le voci sul biologico &
la filiera
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hanno portato a tale classificazione e le riflessioni sul tema sono contenuti e
descritti in dettaglio nella monografia pubbiicata in seguito e intitolata Red
Meat and Processed Meat - IARC Monographs on the Evaluation of Carcinogenic

nuovi sapori parte dal presupposto che il cibo servito sia buono,

di cottura e ben presentato.

Affinché questo avvenga si devono verificare una serie di condizioni: che le
materie prime siano di qualitd, che il personale di cucina sia formato,
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gastronomico dei bambini, sopperire a eventuali abitudini familiri scorrette,
dare il buon esempio mostrando entusiasmo per le proposte, presentare i piatti
generando curiosita e farli assaggiare anche ai piu scettici

Considerato il ruolo fondamentale degliinsegnanti, questi dovrebbero quindi
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