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Totano all’ammoniaca e caciotte tossiche
Ecco il TripAdvisor delle mense scolastiche

AT

ILCASO

EMANUELA GRIGLIE
MILANO
a crocchetta di totano
e ammoniacanon 'ha
digerita facile. E’ cosi
che éiniziatala crocia-
tadi ClaudiaPaltrinieri, paladi-
na del cibo buono e sano nelle
mense scolastiche italiane che,
evviva, vantanoanche delle su-
pereccellenze: a Cremona, per
esempio, glistudent certi gior-
nipossono scegliere tra il risot-
to alle castagne e salviaola pa-
sta ai pistacchi. Purtroppo pe-
rdnon sono tutti cosi fortunati.
La call to action di Paltrinieri
inizianel 2009 con uno di quei
compiti che quasi ogni genito-
re cerca di scansare: commis-
sione mensa nella scuola ele-
mentare, in centro a Milano,
frequentata da due delle sue fi-
glie. «Mi occupavo di tutt’al-
tro e ho accettato l'incarico
perché qualcuno doveva pur
farlo. Ma ero positiva. Poi as-
saggio questa crocchetta che
odora e sa di ammoniaca. Di-
coamiafigliadinon mangiar-
le assolutamente. Ma mi ren-
do conto che voglio dirlo an-
cheatutti gli altri bambini».

Lindagine

Giorno dopo giorno Claudia
Paltrinieri si inventa Foodinsi-
der, il TripAdvisor riconosciu-
to delle mense scolastiche ita-
liane, che oggi dirige e che le
ha ispirato anche un libro,
“Mangiare a scuola” (in uscita
per [Franco Angeli). «Quello
che abbiamo fatto e stato com-
porre un questionario che mi-
sura, tenendo conto dei para-
metri  dell'Organizzazione
mondiale della sanita, labonta
insenso vero di un menuscola-
stico. Ognuno pud scaricarlo e
calcolareil punteggiodella pro-
pria scuola». La palma d’oro
dellemense scolastichevaaFa-

Nel 2009 ¢ iniziata la campagna sulle mense di Claudia/Paltrinieri

no, che daannilavorasullafor-
mazione anche dei genitori
con corsi di cucina per le fami-
glie, e a Cremona, tra i primi,
gianel 2007, a prestare atten-
zioneall'educazione alimenta-
redeibaby palatioltre allaqua-
lita del cibo, introducendo in-
gredienti considerati poco “da
bambini”, main realta apprez-
zatissimi, come linsalata di
germogli. Anche Bergamo ha
un modello interessante. Una
mensasolidalei cuifornitoriso-
no cooperative di prodotti bio-
logici che danno lavoro ai car-
cerati. In pit1, quasi ogni scuola
ha il suo orto personale. Pro-
mossa anche Trento, dove c’e
uno dei pochi menu con frutta
prima del pranzo e che preve-
de sempre due contorni, uno

crudoeuno cotto, oltre aun’al-
tissima percentuale di biologi-
coediprodottidel territorio.

I cibi peggiori

APerugia, altraeccellenza, so-
noigenitori stessi che decido-
no chi devono essere i fornito-
11, aRoma le mamme raccon-
tano del pane conlamuffae di
altro cibo avariato. A Pescara
¢ andata anche peggio, con
200 bambini intossicati da
una partita di caciotte conta-
minate. «Lemigliorimense so-
noquellein cuiil Comunenon
delega tutto a un ente esterno
e dove la cucina ¢ ancora den-
tro, che vuol dire cibi piti fre-
schi. Invece, dove ci sia affida
arealtaindustriali, come a Mi-
lano, gli alimenti sono precot-

ti almattino, ore prima di esse-
re consumati e nella conserva-
zione al caldo perdono fino al
70% di antiossidanti, vitami-
ne e potere nutrizionale. In
questi casi si segue una logica
che & solo quella di tagliare i
costi. Diciamo che manca una
visione: educare il gusto dei
bambini, invece, & un investi-
mento. Lamensanon &un ser-
vizio fine a se stesso per riem-
pire loro la pancia ma anche
uno strumento formativo, ol-
tre che sociale ed economico.
Meglio selavorandoinsimbio-
si con il territorio e con i pro-
duttorilocali, come ha fatto la
regione Marche con il proget-
to Pappa Fish, per promuove-
reil consumo del pesce dell’A-
driatico». E non & detto che
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BUONE PRATICHE

Cucinainterna

Soloin poche scuole i pasti
vengono ancora preparati
nelle cucineinterne

da personale specializzato

Legame col territario
llmenui piu sano periragaz-
ziequello cheinclude
prevalentemente ingre-
dienti e prodottilocali

Educazione alimentare
Sempre pit numerosele
scuole che attivano percor-
siche coinvolgono studen-
ti, genitori einsegnanti

l'eccellenzasia piufacilein co-
muni piceoli, perché fino al
2015 quella di Roma ¢ stata
considerata una delle mense
migliori del mondo, con con-
trolli efficientissimi, tanto che
non ci sono stati mai problemi
igienici trai bambini su 155mi-
la pasti serviti al giorno. Poi le
dietiste assunte dal Comune
sono andate in pensione e mai
pitsostituite.

Irischi

Sulle mense peggiori d’Italia
Paltrinieri glissa. «Sono quel-
le che hanno piti cibo processa-
to e pilt carne. Verona, per
esempio, lo scorso anno su 20
pastine serviva 15 di carne, di
cui 9 rossa. Ormai lo sappia-

Gli istituti in cui
si mangia meglio
sono quelli
con la cucina interna

CATTIVE ABITUDINI

Menu iperproteici

Quelli che prevedono abbon-
danzadi carnirosse e salu-
mi, maanchel'assenza di
legumi e poche verdure

Ciboindustriale

Lemense chesiaffidanoa
grandi cucine che fanno arri-
varei cibinelle scuole adi-
stanza di ore dalla cottura

Pietanze compromesse
1175% dei nutrienti viene
perduto nella conservazione

mo tutti che mangiare carne
non fa bene alla salute né alla
sostenibilita ambientale. E
poi c'e l'ossessione per i salu-
mi, che sono facili da propor-
re. A Piacenza, per esempio, li
amano molto anche per fatto-
ri culturali. Ma fa gioco anche
alle aziende di ristorazione
perché il costo cosi & minimo,
anche sele indicazioni alimen-
tari dell’Oms non vanno certo
in questo senso». Poi c¢i sono i
gustidei bambini, che dovreb-
bero ricevere un’educazione
alimentazione seria, a scuola
come a casa. «Se simangia be-
ne, pure la vellutata di zucca
pud diventare appetitosa, in-
vece spesso 1 nostri figli ama-
no la pastain bianco. Il bianco
rassicura. Ma quando € quello
il loro piatto preferito, allora
cé da fare attenzione: non ¢

al caldo dopo 60 minuti mai un buon segnale». —
dallafine della cottura
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Piatti scadenti e iperproteici, eccesso di salumi e di carne rossa: l'inchiesta di una mamma che ha aperto il primo portale per le segnalazioni
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La radiografia
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ilioni di Ir mila bambini
milioni di pasti all'anno che ogni giorna mangiano
nelle scuole italiane nelle mense

WC \ (

80% 57% 30% 48,3%

degli alunni lamenta dei ragazzi dei refettori delle strutture
che il refettorio giudica la mensa utilizza ancora SErve ancora
e trappo luminoso  poco accogliente  stoviglie di plastica  acqjua in bottiglia

La cucina biologia

1986 =
e @) 1.278.594

a chilometro zero
pasti bio nel 2018 RSy

e 1.409

mense biologiche nel 2018

Menu ideale

Il pranzo deve apportare
’ circa il 35% del
fabbisagno di energia

- giornaliera e il ment deve

essere strutturato in mado
da fornire circa il 15% di proteine,
il 30% di grassi ed il 55%
di carboidrati

| @ | primi piatti devono | secondi
' @ essere a base di cereali @ piatti
. @ (pasta, riso, mais, arzo, A ~ devono

ecc.) preparati con ricette

Come condimento deve
essere utilizzato I'olio
extravergine di oliva

essere (sia a crudo chein

diverse nel rispetta delle composti cottura), solo per poche
i tradizioni locali e associati dapesce, salumi,  ricette & possibile impiegare
©  spessoa verdure, ortaggi uova, carni il burro, mentre il sale
3 e legumi per consentire bianche e rosse, va usato moderatamente
' un'ampia varieta di sapari formaggi e deve essere iodato
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Devono essere previsti:
un contorno di
verdure/ortaggi

(le patate solo una voltaa
settimana e associate

ad un pasto povera di carboidrati);

pane a ridotto contenuto di sale
e non addizionatao di grassi;
frutta di stagione
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