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didattica entra nel menu

e linee di indirizzo na-
zionale per la ristorazio-
ne scolastica emanate
dal ministero della Salu-
te nella scorsa primave-
ra confermano che l'ora di refe-
zione ¢ ormai un argomento di
rilievo sociale. Il gruppo di esper-
ti, chiamati dal dicastero a trac-
ciare il documento-guida, ha ri-
definito dettagliatamente I'artico-
lazione del sistema: dai ruoli di
responsabilita agli aspetti nutri-

zionali, dai criteri per 'aggiudica-
zione degli appalti ai risvolti in-
terculturali. T destinatari di tale
lavoro sono tutti gli operatori del-
la ristorazione scolastica ai quali
si chiede di focalizzare |'attenzio-
ne su alcuni aspetti sostanziali,
al fine di migliorare la qualita del
servizio mensa nei vari aspetti, in
particolare quello nutrizionale.
Da parte loro, i docenti, adegua-
tamente formati sui principi del-
l'alimentazione, sull'importanza

dei sensi nella scelta alimentare,
sulla corretta preparazione e por-
zionatura dei pasti, giocano un
ruolo di spicco nel favorire I'arric-
chimento del modello alimenta-
re casalingo del bambino, gesten-
do, con sicurezza, le eventuali dif-
ficolta iniziali di alcuni bambini
ad assumere un cibo mai consu-
mato prima o un gusto non gradi-
to al primo assaggio.

In primis quindi, la salute e le
buone pratiche alimentari. Ma

non va trascurato I'aspetto peda-
gogico. La mensa & un laborato-
rio nel quale mettere in pratica le
regole di una corretta alimenta-
zione, un momento di aggrega-
zione che i bambini utilizzano
per confrontare o condividere la
propria cultura alimentare oltre
che apprezzare il valore della
convivialita. Anche perché, come
spiega il presidente nazionale
dell’Associazione dietisti nell'in-
tervista che segue, intorno al ci-

bo si sviluppano simboli e model-
li culturali che influiscono sui
comportamenti individuali a tut-
te le eta.

Senza dimenticare, sullo sfondo,
il giro di affari che ruota intorno
alla ristorazione scolastica: 1.300
aziende che danno lavoro a 70mi-
la addetti e generano un fattura-
to complessivo di circa 3,8 miliar-
di di euro all'anno servendo oltre
due milioni di alunni dalle mater-
ne alle medie.

a sermpre intorno al ci-

D si sono sviluppati sim-
boli e modelli culturali, fa-
miliari e sociali che influi-
scono sui comportamenti in-
dividuali a tutte le eta. La
globalizzazione ha compli-
cato questo insieme di fatto-
ri. Bambini e adolescenti so-
no quelli che denunciano il
rapporto piit complesso con
gli alimenti.

Ne parliamo con Giovanna
Cecchetto, presidente del-
I'Andid, I'Associazione na-
zionale dietisti.

Con quale approccio af-
[frontate i problemi della

bo e all'alimentazione

co, oltre che fisico, di ognu-
no di noi. 1l dietista per for-
mazione ed esperienza ha
acquisito e cerca di affinare
sempre piil tecniche relazio-
nali e abilita gestionali, in
modo da costituire un riferi-
mento competente per indi-
vidui e gruppi di popolazio-
ne, ma anche per gl altri
operatori e per le istituzioni.

Nella scuola multidisci-
plinare di oggi 'educa-
zione alimentare rappre-
senta un utile e innovati-
vo sussidio didattico.

nuftrizione nella et

Ty ia né il d

della  globalizzazione

sfrenata?
L'approccio del dietista ai
problemi della nutrizione
nella societa globalizzata &
“organico”, che tiene conto
cioe della multifattorialita e
della complessita che stan-
no alla base dei comporta-
menti e delle scelte alimen-
tari delle persone.
1l cibo infatti riassume in sé
molteplici significati, stretta-
mente individuali, che in-
fluenzano fin dai primi gior-
ni di vita lo sviluppo psichi-

scolastico né il microco-
smo familiare sembrano
in grado di trasmettere
efficacemente Uimpor-
tanza di una corretta ali-
mentazione ai giovani.
Qual ¢ il punto di vista
dell’Andid?
Pii1 che un sussidio didatti-
co I'educazione alimentare,
da intendersi come inter-
vento di promozione della
salute, dovrebbe coinvolge-
re in maniera trasversale
Iintero sistema “scuola-fa-
miglia-societa” che gravita

intorno al bambino e al-
I'adolescente, nell'ottica di
un miglioramento dello sti-
le di vita permanente e so-
stenibile, non solo a livello
individuale ma anche di co-
munita. In tal senso, poca
efficacia hanno dimostrato
i numerosi ‘“interventi
spot” portati avanti nel tem-
po da istituzioni sanitarie o
scolastiche, da associazio-
ni, enti locali, societa scien-
tifiche, non solo dal punto
di vista metodologico (as-
senza di un solido progetto
di base, assenza di momen-
ti di monitoraggio e verifi-
ca, scarso coinvolgimento,
nella fase di progettazione,
del corpo insegnante, degli
studenti e delle famiglie)
ma anche gestionale, per-
ché non hanno tenuto in
debita considerazione
I'enorme complessita delle
questioni, nella quali con-
fluiscono aspetti di natura
sociale, culturale, politica
ed economica.

Secondo gli ultimi rap-
porti specialistici, un
bambino italiane su cin-

que & in sovrappeso. E
un fenomeno fisiologico
0 & un vero e proprio al-
larme sociale?
L'obesita infantile & un pro-
blema di grande rilevanza
sociale sia per il numero di
casi sia per la “serieta” del-
la patologia.
Le cause sono complesse,
tanto che sempre pii1 spes-
so si parla di “ambiente
obesogenico”, che incorag-
gia cioé comportamenti a
rischio di condurre all'obe-
sita.
Si pensi ai cambiamenti
dei sistemi di produzione,
trasporto, lavorazione e
confezionamento degli ali-
menti, alla produzione di
porzioni sempre piti grandi
che facilitano il consumo
di cibi a elevato valore ener-
getico e basso potere sa-
ziante (bevande zuccheri-
ne, snack dolci e salati); al
fatto che il cibo puo essere
acquistato in numerosi luo-
ghi, in ogni momento della
giornata.
Si pensi ancora ai fattori
che inducono a stili di vita
sedentari, quali mancanza

di spazi verdi e dedicati al-
I'attivita fisica (piste ciclabi-
li, percorsi della salute ecce-
tera). Gia nel 2004 I'Orga-
nizzazione mondiale della
sanita aveva elaborato e ap-
provato per 'Europa una
strategia globale su dieta,
attivita fisica e salute.

Oltre la scuola, le temati-
che affrontate comprendo-
no il ruolo dei sistemi sani-
tari, le politiche alimentari
e agricole, misure fiscali e
regolamenti, 1'educazione
e la comunicazione per il
consumatore.

Tra le iniziative di spic-
co dell’Andid si eviden-
zia “Cucinando s'impa-
ra”: quali risultati avete
riscontrato e con che par-
tecipazione tra gli stu-
denti?
I progetto “Cucinando
s'impara” & nato dalla colla-
borazione di Andid con la
societa Ballarini, e pud esse-
re definito “di cultura ali-
mentare”, per sensibilizza-
re le famiglie, e, attraverso
queste, i bambini, coinvol-
gendoli in un gioco

“istruttivo”: fare ciog, insie-
me ai pit1 grandi o con gli
amici, esperienza di sana
cucina per una sana ali-
mentazione. A questo si
unisce I'mtento di Andid di
proporre ai professionisti
della nutrizione uno stru-
mento per promuovere la
salute di grandi e piccini at-
traverso la metodologia del
“mettere.le mani in pasta”.
Accanto ai kit monotemati-
ci e grazie a internet ci si
mette in gioco atiraverso il
confronto e il filo diretto
sul sito cucinandosimpara.
it, in maniera aperta e pro-
positiva, con un professio-
nista dietista che risponde
a ogni quesito. In tantissi-
mi hanno poi partecipato a
un concorso durante il qua-
le sono state selezionate ri-
cette eseguite dai bambini
per i bambini.

A breve saranno raccolte in
un libro dal successo an-
nunciato visto I'entusia-
smo dell'iniziativa sul terri-
torio nazionale. Questo pro-
getto pud essere considera-
to un virtuoso esempio di
possibili sinergie tra il mon-
do della salute e quello
“reale”, rappresentato dalle
realta produttive italiane.
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Il mercato
complessivo

& composto

da 1.300 aziende
che danno lavoro
a 7omila addetti

a mensa rappresenta il
pasto principale quoti-
diano per circa 4 milio-
ni e 600mila persone,
escluse quelle in stato
di degenza ospedaliera. Si tratta
di un segmento importante an-
che dal punto di vista economi-+
co e occupazionale. Il mercato &
composto infatti da 1.300 azien-
de di grandi e piccole dimensio-
ni in grado di dare lavoro a 70mi-
la addetti e generare un fatturato
complessivo di circa 3,8 miliardi
di euro I'anno dei quali 1,8 sono
dedicati all'acquisto di materie
prime.
Uno spaceato rilievo del compar-
to riguarda la ristorazione scola-
stica grazie alla quale ogni gior-
no consumano il pranzo 890mi-
la bimbi delle materne, 690mila

delle elementari e 500mila ragaz-
zi delle medie. Il sistema & finan-
ziato dai Comuni che ne assegna-
no la gestione ad aziende specia-
lizzate scelte mediante le gare
d’appalto. La responsabilita del-
le amministrazioni locali con-
templa anche la definizione del
menu e del capitolato rispetto
alla qualita delle materie prime.
Vengono percio stilate tabelle
dietetiche in accordo con le esi-
genze alimentari delle diverse fa-
sce di eta.

Come si evolve la ristorazione

La ristorazione scolastica & un
fenomeno sociale in grande evo-
luzione. Concorrono alla cresci-
ta fattori diversi e concomitanti
quali la riforma della scuola del-
I'obbligo e 'occupazione femmi-
nile in attivita extradomestiche.
La composizione del menu &
una delle priorita seguite dagli
operatori. Per questo i pasti ven-
gono periodicamente variati in
base al gradimento dei piatti da
parte degli studenti, verificabile
per mezzo di gruppi di bambini
(laboratori di gusto) opportuna-
mente aiutati, che in ogni scuola
rappresentano un osservatorio
permanente, a garanzia sia della
qualita del menu standard pro-
posto sia del gradimento del ser-

vizio sia, ancora, dei nuovi sapo-
ri introdotti attraverso ricette
particolari.

A tal proposito & utile sottolinea-
re che I'Italia & sempre pilt una
nazione multietnica e multicultu-
rale e la presenza di alunni di
altre etnie & ormai un dato strut-
turale del sistema scolastico ita-
liano. Tra le identita culturali ap-
paiono le abitudini alimentari
che sono proprie di ogni area del
mondo e di ogni momento stori-
co, in relazione alle condizioni
socioeconomiche, alle credenze
religiose, alla disponibilita di par-
ticolari materie prime in alcune
aree geografiche e alle tradizioni
di ciascuna popolazione. In ogni
caso la composizione nutriziona-
le dei menu prevede il consumo
di frutta e verdura al 38 per cen-
to; cereali e tuberi (34), carne,
pesce, uova e legumi (16); latte e
derivati (8); grassi e zuccheri ag-
giunti al 4 per cento.

Le mense biologiche

Altro aspetto da rimarcare & il
crescente uso dei cibi derivati da
agricoltura biologica che si tradu-
ce in un milione di pasti al gior-
no, pari a circa 197 milioni di
pasti all’anno. In particolare, 1'ul-
timo censimento Bio Bank ha
messo in luce come il numero

delle mense scolastiche biologi-
che & aumentato nel giro di qual-
che anno in misura esponenzia-
le. Infatti, a dicembre del 2009, il
numero delle mense scolastiche
ha raggiunto le 837 unita contro
le 199 censite nel 2000. Le mense
scolastiche che offrono alimenti
biologici sono localizzate preva-
lentemente nell'Ttalia settentrio-
nale, dove si concentra circa il 70
per cento degli operatori. In que-
sto contesto territoriale, 'Emilia
Romagna guida la graduatoria
con 147 mense scolastiche biolo-
giche pari al 17,6 per cento del
dato nazionale. Segue la Lombar-
dia staccata di poco (142) e il
Veneto (84). Al Centro guida net-
tamente la Toscana con 118 men-
se scolastiche. Al Sud e nelle Iso-
le i dati sono ancora irrisori, For-
ti segnali di interesse giungono
tuttavia da Basilicata e Puglia
che fanno segnare rispettivamen-
te 20 e 17 mense biclogiche. Sem-
pre la Toscana & la regione con il
rapporto piti elevato tra pasti ero-
gati e popolazione, con 3.300 pa-
sti serviti ogni centomila abitan-
ti, rispetto alla media nazionale
di oltre 1.700. Tra le prime quin-
dici maggiori aziende italiane
specializzate nel catering scolasti-
co, 12 sono localizzate al Nord
(166,7 milioni di pasti all’anno

per 1.756 ‘comuni), 2 al Centro
(21,4 milioni di pasti per 123 co-
muni) e soltanto una al Sud (2,18
milioni di pasti per 14 comuni).

Settore in crescita

Malgrado la crisi economica, il
biologico & uno dei pochi settori
che, invece di cadere in recessio-
ne, continua a crescere. L'Ttalia
tuttavia non consuma quanto
produce e buona parte dei suoi
prodotti sono destinati all'espor-
tazione. «A questo riguardo — os-
serva Legambiente — sarebbe op-
portune che le pubbliche ammi-
nistrazioni si impegnassero ad
adottare soltanto il biologico nel-
le mense locali, una scelta con
risvolti positivi per I'economia e
I'ambiente. L'agricoltura biologi-
ca, infatti, costituisce sia un utile
strumento di sostegno alle econo-
mie locali, che un metodo per
abbattere le emissioni di anidri-
de carbonica. Non va infatti di-
menticato che il metodo di pro-
duzione bio consuma meno ener-
gia ed emette meno gas serra in
atmosfera rispetto all’agricoltura
convenzionale. Proprio per que-
sto la diffusione del bio nelle
mense pubbliche italiane costi-
tuirebbe anche un'ulteriore occa-
sione per combattere i ¢ambia-
menti climatici».

VIVERE IL SAPERE ~ PROGETTO EDUCATIVO PER UNA SANA ALIMENTAZIONE

Esperienze formative nell educazione alimentare per allievi, insegnanti, operatori del settore agricolo e gastronomico e consumatori

L'alimentazione & un bisogno fondamentale dell'uvomo
ed il cibo ha da sempre esercitato una forte influenza
sui comportamenti sociali. Unc dei compiti delle nove
Scuole professionali per I'agricoltura e di economia
domestica della Provincia Autonoma di Bolzano e
quelio di accompagnare bambini, giovani ed adul-
li nella acquisizione di un atteggiamento positivo e
consapevole verse il cibo e gli alimenti, che permetia
loro di capire, di scegliere nonché di frovare il proprio
benessere a tavola.

Se a queste premesse aggiungiamo la consapevo-
lezza che l'alimentazione deve anche essere sosteni-
bile, nasce inevitabilmente I'esigenza di legare pro-
getti formativi di educazione alimentare ai temi della
tutela ambientale e della promozione e del sostegno
dei prodotti locali.

Seguendo il motto “Vivere il sapere”’, la Ripartizione
22 — Formazione professionale agricola, forestale
e di economia domestica della Provincia Autono-
ma di Bolzano con le sue Scuole professionali per
I'agricoltura e di economia domestica, negli ultimi
anni ha ideato e realizzato numerosi progetti innova-
tivi, con la finalita di offrire esperienze formative atle
a determinare stili di vita e modelli comportamentali
alimentari corretti. Qui di seguito un esempio:

PROGETTO INTERREG ITALIA — AUSTRIA “SA-
PORI ALPINI - ALPENGENUSS”

Con il progetto INTERREG ltalia-Austria “Sapori-
Alpini. Azioni di formazione per la realizzazione di
valore aggiunto in un'innovativa collaborazione tra
agricoltura e turismo” avviato nel 2009 il lead part-
ner, la Provincia Autonoma di Bolzano — Alle Adige,
Ripartizione 22 — Formazione professionale agrico-
la, forestale e di economia domestica, ed i quattro
partner (Scuola professionale per P'agricoltura e di
ecaenomia domestica “Salern” di Varna (Bressanone),
SIR - Salzburger Institut fiir Raumordunung (Salis-

burgo), Landwirtschaftskammer Osttirol (Camera di
agricoltura del Tirolo dellEst), Provincia di Belluno
— Servizio Economia e Politiche Comunitarie) con-
tribuiscono al miglioramento dei rapporti socio-eco-
nomici transfrontalieri, alla tutela della tradizione e
cultura e dell’'occupazione in loce, realizzando misure
di networking e di formazione in un'ottica di life-long-
and-wide learning. L'offerta formativa sirivolge in par-
ticolare agli insegnanti delle scuole professionali ad
indirizzo agricolo e turistico, ai produttori agricoli ed
operatori del servizio gastronomico. Misure concrete
come gli stage in azienda ceinvolgono direttamente
anche gli allievi delle scuole di formazione professi-
onale per 'agricoltura e il turismo dell'Alto Adige, del
Tirolo dell'Est, della Provincia di Belluno e di Salisbur-
go. 1 risultati del progetto saranno presentati al con-

sumatore finale nella primavera del 2012 in un evento
gastronomico di sensibilizzazione in Alto Adige.
Lavarare a livello transfrontaliero motiva a trovare nuo-
vi impul§i e incentiva I'entusiasmo per la creativita e
I'innovazione della singola persona. Gli istruttori e gli
allievi {giovani e adulti) approfondiscono le loro cono-
scenze e competenze su temi diversi quali I'origine e
la qualita dei generi alimentari — i valori nutrizionali dei
prodotti tipici (formaggio, patate, carne, miele ...) - pro-
duzione, lavorazione e commercializzazione - relazioni
tra alimento, ambiente, cultura e tradizione locale — ali-
mentazione sana e corretta. Grazie ai programmi co-
munitari sono, possibili progetti innovativi e di scambio
di esperienze tra scuole che in questo modo possono
creare p.es. nuovo materiale formativo e didattico mul-
timediale e realizzarlo in pit lingue.







