Il 3 ottobre 2009 è stato realizzato  a Rovereto (TN) il Convegno Nazionale “LA CIVILTA’ NEL PIATTO. La ristorazione collettiva in Italia: esperienze a confronto”
Al convegno hanno partecipato circa 30 persone: addetti ai lavori , quali responsabili dei vari servizi mense scolastiche locali, rappresentanti di scuole dell’obbligo e dell’infanzia, genitori, produttori biologici.

Principali argomenti trattati: Problematiche e importanza dell’alimentazione biologica nella ristorazione collettiva, in particolare scolastica: aspetti sanitari, pratici, legislativi. 

Nello specifico:

· -Alimenti biologici: un importante fattore di prevenzione per la salute (a cura di Emanuela Bartolozzi – Università di Firenze). Aspetti sanitari e caratteristiche organolettiche di alimenti convenzionali e bio a confronto. Emerge la necessità di orientare il consumo degli alimenti  verso produzioni di qualità come sono di fatto quelle biologiche.

· -La certificazione biologica applicata alla ristorazione (a cura di Lorella Giordani – ICEA)

Aspetti normativi applicati ed applicabili all’interno di strutture preposte alla preparazione di pasti per collettività.. Emergono le carenze normative attualmente presenti; in particolare non si chiarisce nei capitolati in che percentuale i prodotti biologici devono essere presenti quado l’appalto ne prevede al presenza nei menù. Si propongono quantomeno delle certificazioni volontarie su basi più restrittive rispetto ad una scarsa regolamentazione vigente.

· Buono e biologico (a cura di Paolo Gramigni – Slow Food) Si espone il concetto di biologico associato anche alla  qualità dei prodotti alimentari.

· Problematiche e opportunità per l'alimentazione biologica nella ristorazione scolastica.

L'esperienza dell'Emilia-Romagna. (a cura di Daniele Ara, Sportello mense bio Emilia-Romagna) Viene illustrata l’esperienza di coordinamento attuata dallo sportello che si occupa in tale Regione di creare contatti e sinergie tra domanda ed offerta . Emergono le criticità anche grazie ad una recente indagine condotta nelle mense collettive.

· Il territorio, le produzioni locali, la qualità del consumo: una legge (a cura di Michele Nardelli, consigliere della Provincia Autonoma di Trento)

· Altre Esperienze di ristorazione collettiva biologica a cura di Natalina Marotto e Maria Grazia Deidda (direzione Didattica UTA- CA) e Michele Monetta e Giuseppe Castoro (presidente e vice-presidente Conprobio Lucano) che hanno mostrato i punti critici e gli aspetti positivi della ristorazione collettiva bio nelle Regioni Sardegna e Basilicata

Si va verso una maggior consapevolezza della necessità di un consumo agroalimentare di qualità e di prossimità. Una legge recentemente proposta e allo studio della commissione provinciale cerca di promuovere e premiare chi utilizza anche a livello di ristorazione collettiva  tali alimenti. Pur essendo ancora piuttosto limitata, è comunque una prima importante azione che in futuro può portare ad una maggiore attenzione e sensibilità degli enti pubblici verso la qualità alimentare e la presenza del biologico nelle mense scolastiche in particolare.

· Verso la Rete nazionale della filiera corta bio (a cura di Ignazio Cirronis, presidente UNAPROBIO e Maria Chiara Medda, presidente ASAB Sardegna); viene illustrata l’esperienza di collegamento avviata a partire dai 5 progetti Mipaf Filiera Corta Bio e concretizzata anche nel sito web www.filieracortabio.it.
· Panoramica sulla certificazione e sulle possibilità di applicazione attuale alla ristorazione e ai centri cottura. Emerge la volontà di uniformare e portare alla creazione di un protocollo simile a quello attualmente vigente per tutti i soggetti della catena che porta alla ristorazione collettiva, dai produttori, ai distributori ai trasformatori.

Conclusioni. Il convegno nazionale sulla ristorazione collettiva bio, ha messo in guardia le istituzioni e lo stesso mondo del biologico dal mostrare troppo entusiasmo per l’evoluzione di un settore dove luci ed ombre si mescolano. 600 mense scolastiche bio; anzi no, 800; qualcuno dice quasi mille! Ma quante davvero servono menu con almeno una maggioranza di alimenti biologici? Difficile dirlo e qui veniamo alla prima ombra: quasi nessun capitolato impone una percentuale minima di prodotti biologici; spieghiamo meglio: i capitolati attribuiscono un punteggio aggiuntivo alle ditte fornitrici del servizio mensa che garantiscono di utilizzare prodotti biologici, ma spesso non dicono a quale percentuale minima di materie prime biologiche è collegato il punteggio per l’impegno a fornirle.

Abbiamo fatto un censimento che, pur non avendo valore statistico, comunque ci fa stimare che siano davvero poche, delle 800-1000 mense scolastiche definite con ristorazione biologica, quelle che superano almeno il 50% di materie prime utilizzate provenienti dall’agricoltura biologica.

E non parliamo poi di filiera corta: non è raro trovare nelle nostre mense mele biologiche austriache o ortaggi biologici egiziani. La motivazione ufficiale per cui quasi mai la percentuale di alimenti biologici nelle mense bio è più alta del 50% è che non c’è abbastanza prodotto biologico; tanto meno è disponibile prodotto biologico  italiano: in realtà questo è un alibi perché i prodotti biologici italiani vanno all’estero proprio perché il mercato nazionale non copre a sufficienza l’offerta. Al convegno di Rovereto sono stati denunciati casi che fanno discutere: dalla mensa dove di biologico ci sono solo le spezie, a quella dove il fornitore del servizio, il biologico lo compra una volta l’anno e così si può dimostrare che si è fornito prodotti biologici.

E’ fuori discussione che nella ristorazione collettiva italiana il numero di mense che adottano, nei capitolati, l’indicazione di utilizzare i prodotti biologici sia in forte aumento, ma se non si fissano precisi standard e poi non si fa una verifica, certificandone l’applicazione, l’arbitrarietà prenderà il sopravvento.

Queste le proposte emerse dal convegno: 

· che per definire una mensa biologica almeno il 60% delle materie prime debba essere proveniente da agricoltura biologica; 

· che nessun punteggio o priorità siano assegnate, nei capitolati, in relazione all’utilizzo di prodotti biologici, ai fornitori che non garantiscano questa percentuale minima del 60%

· che ci sia l’obbligo di far certificare da organismi di parte terza questo requisito

· che il fornitore del servizio, impegnato nella fornitura di materie prime da agricoltura biologica, possa dire di non avere disponibile prodotto bio solo se prima ha documentato che ha avanzato, senza risposta positiva, le sue richieste di prodotto alle organizzazioni regionali e nazionali dei produttori biologici

· che una bozza di capitolato-tipo per le mense biologiche sia predisposto, a livello ministeriale, coinvolgendo sia il Ministero delle Politiche Agricole che quello della Pubblica Istruzione che quello della Salute, di concerto con le Organizzazioni Nazionali dei Produttori Biologici
· che siano organizzate periodiche attività formative sul rapporto alimentazione-salute-agricoltura-territorio a favore del personale che redige i capitolati d’appalto e di quello che gestisce i punti cottura.

