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• Conoscenze scientifiche
• Normativa europea 

e nazionale
• Obblighi in capo 

agli Enti gestori 
• Diffusione delle mense 

con prodotti biologici 
in Italia:  costi, risparmi
e modelli organizzativi.





Più budello, 
meno carne!



Più latte,
meno 
cacao



È più
pregiato 
il latte 

o il cacao?

1 T di cacao = 1750 €
1 T di latte =     350 €



















E LA DIETA MEDITERRANEA?





Prevenzione e dieta mediterranea

DIETA MEDITERRANEA

VINO
polifenoli e resveratrolo

OLIO D’OLIVA 
acidi grassi 

monoinsaturi

FRUTTA, VERDURA, LEGUMI 
Vitamine antiossidanti, fibra, licopene,

flavonoidi

PANE INTEGRALE E PASTA: 
minore iperglicemia post-prandiale,
con minore ossidazione di zuccheri

e iperinsulinemia

Neutralizzazione
di radicali liberi

Prevenzione
della formazione di
radicali liberi



OMS, 2005

"In quanto soggetti in 
via di sviluppo i bambini 
sono particolarmente 
vulnerabili all'impatto 
dell'inquinamento: la 
loro capacità di 
respirare, mangiare e 
bere più degli adulti 
rispetto alla loro massa 
corporea, fa sì che 
ingeriscano in maggior 
misura sostanze 
potenzialmente tossiche”



Rapporto “Pesticides in the Diets of Infants 
and Children” del National research council Usa 
(1993): 

i residui tollerati per legge negli alimenti erano (e 
sono) calcolati sulla base di un “adulto medio”
teorico di 60 kg, senza valutazioni in termini di 
sicurezza per l’età e per le specifiche 
caratteristiche metaboliche dei bambini, per il 
fatto che assumono molto più cibo di un adulto (in 
proporzione al peso corporeo) e sono a maggior 
rischio di accumulo di contaminanti tossici.



“Chemical trespass: pesticides in our bodies and 
accountability”, Center for disease control, 2004 

Maggior presenza di antiparassitari in donne e 
bambini. 

"I bambini sono i più vulnerabili, e sono esposti 
ai maggiori livelli di organofosfati, deleteri per il 
sistema nervoso”; nella fascia d’età tra i 6 e gli 11 
anni l’esposizione agli organofosforati è 4 volte 
superiore a quella ritenuta “accettabile”
dall’Agenzia statunitense per la protezione ambientale.





ANALISI UFFICIALI DEI PRODOTTI 
ORTOFRUTTICOLI CONDOTTE DALLE ARPA, 2011

Residui di fitofarmaci

matrice campioni (a)
irregolari

% (b) con 
residui

% % 
a+b

frutta 2962 21 0.7 1674 56,5 57,2

ortaggi 2916 26 0.9 631 21,6 22.5
totale 5878 47 0.8 2305 39,2 40,0



Short and Long Term Effects of 
Maternal-Fetal and Infant Nutrition
Castel Ivano, Trento, Italy
September 16-18, 1988

I livelli di assunzione di determinati nutrienti
programmano l’organismo a una serie di 
risposte metaboliche non evidenti al momento, 
ma identificabili a distanza di tempo.
Un’alimentazione inappropriata da un punto di 
vista quantitativo e/o qualitativo porta allo 
sviluppo di patologie cronico-degenerative a 
distanza di decenni.



L’ecologia “va di moda”

Tutti 
(proprio tutti) 
i prodotti 
alimentari 
si propongono 
ai consumatori 
come 
un “ritorno 
alla natura”



IN REALTÀ

In Italia vengono 
utilizzati 
75.891.005 kg 
di anticrittogamici 
l’anno

fa 1,29 kg 
a testa



27.036.332
kg di 

insetticidi 
e acaricidi 

all’anno

IN REALTÀ

fa 460 grammi
a testa



IN REALTÀ

25.541.731 kg 
di diserbanti fa 452 grammi

a testa



19.182.335 kg 
di altri 
fitofarmaci

IN REALTÀ

fa 327 grammi
a testa



Per un totale di 
148.651.423 kg 
di fitofarmaci 
chimici di sintesi

IN REALTÀ

fa 2,5 kg a 
testa



5.443.730.700 kg 
di fertilizzanti

IN REALTÀ

fa 92,7 kg 
a testa



IN REALTÀ

Per un totale di 
5.592.382.123
kg di fitofarmaci 
e fertilizzanti fa 95,2 kg 

a testa





ACQUA

L’Apat
ha  trovato
119 pesticidi
diversi
nelle falde 
di acqua 
potabile 



Nitrati e fosfati 
causano uno 
sviluppo 
eccessivo delle 
alghe e di altre 
piante 
acquatiche, che 
esauriscono le 
riserve di 
ossigeno 
dell'acqua e 
uccidono i pesci

ACQUA



Gli antiparassitari 
sono nocivi 
per gli animali 
presenti 
nell'acqua, 
per tutte 
le piante 
e per gli 
esseri umani

ACQUA



INQUINAMENTO NELL’USO, 
MA ANCHE INQUINAMENTO 
IN PRODUZIONE 
Di FERTILIZZANTI E 
ANTIPARASSITARI





ATRAZINA
Bassa tossicità acuta, 
ma alta tossicità
cronica (necrosi 
cutanee, insufficienza 
renale ecc.)



Nel 1986 l’atrazina aveva 
inquinato 150 pozzi 
dell’acquedotto su 500 nell’area 
di Milano.

Si rese necessario chiudere 5
acquedotti su 34.













Il 25 giugno 1986 un decreto del 
ministero della Sanità decuplicava
dall’indomani il residuo massimo di 
atrazina ammesso nell’acqua: da 
0,1 microgrammi al litro a 1 
microgrammo al litro.

Milano poteva bere.
Per decreto, ma poteva bere















Esperienza clinica sul divezzamento con prodotti biologici 
(Centro di alimentazione infantile per la prevenzione 
delle malattie dell’adulto, presidio ospedaliero 
Macedonio Melloni, Milano, 2002):

“I vantaggi che si possono ottenere nei bambini con 
un utilizzo regolare e costante nel tempo dei prodotti 
biologici sono sicuramente enormi. Rispetto agli alimenti 
convenzionali, i prodotti biologici forniscono un apporto 
significativamente maggiore di molte componenti 
nutrizionali, una qualità migliore per altre e un minore 
apporto di pesticidi, antibiotici, nitrati, OGM e additivi”.























Secondo le analisi ufficiali dell’USDA i broccoli che nel 
1950 presentavano 12,9 milligrammi di calcio, nel 1999 
ne presentavano solo 4,4 mg, con una perdita secca di 
due terzi. Il dato è generale: per tutta l’ortofrutta e i 
cereali si registra un declino statisticamente significativo 
per numerosi nutrienti (non solo calcio, ma anche 
proteine, fosforo, ferro, riboflavina, acido ascorbico...)

Donald R. Davis, , Melvin D. Epp e Hugh D. Riordan, “Changes 
in USDA Food Composition. Data for 43 Garden Crops, 1950 to 
1999”, in Journal of the American College of Nutrition, Vol. 23, 
No. 6, 669-682 (2004)



I vegetali coltivati con le tecniche moderne, che pure 
garantiscono raccolti quantitativamente più elevati, hanno  
un contenuto di vitamine e sali minerali inferiore a quello 
che avevano cinquant’anni fa, a causa dell’effetto 
diluizione. 

Frutta e verdura sono più sì di dimensioni maggiori, ma 
fondamentalmente perché contengono più acqua: il loro 
valore nutrizionale è infatti proporzionalmente più basso 
che nel passato.



Direttiva 2006/141/CE della Commissione, del 22 
dicembre 2006, riguardante gli alimenti per lattanti e gli 
alimenti di proseguimento e recante abrogazione della 
direttiva 1999/21/CE 

Gazzetta ufficiale n. L 401 del 30/12/2006 

Articolo 10

1. Gli alimenti per lattanti e gli alimenti di proseguimento non 
devono contenere residui di singoli antiparassitari in 
quantità superiori a 0,01 mg/kg rispetto al prodotto pronto per il 
consumo o ricostituito in base alle istruzioni del fabbricante.

(…)

2. I pesticidi elencati nell'allegato VIII non devono essere 
utilizzati nei prodotti agricoli destinati alla produzione di 
alimenti per lattanti e alimenti di proseguimento.



Tuttavia, ai fini del controllo:

a) si ritiene che gli antiparassitari elencati nella tabella 1 
dell'allegato VIII non siano stati utilizzati se i loro residui non 
superano una soglia di 0,003 mg/kg. Tale quantità, 
considerata il limite di quantificazione dei metodi analitici, sarà
mantenuta costantemente aggiornata alla luce del progresso 
tecnico;

b) si ritiene che gli antiparassitari elencati nella tabella 2 
dell'allegato VIII non siano stati utilizzati se i loro residui non 
superano una soglia di 0,003 mg/kg. Tale quantità sarà
mantenuta costantemente aggiornata alla luce dei dati relativi alla 
contaminazione ambientale.



Legge 23 dicembre 1999 n.488
articolo 59

“Per garantire la promozione della produzione 
agricola biologica e di qualità, le istituzioni 
pubbliche che gestiscono mense scolastiche 
ed ospedaliere prevedono nelle diete 
giornaliere l'utilizzazione di prodotti biologici, 
tipici e tradizionali nonché di quelli a 
denominazione protetta, tenendo conto delle 
linee guida e delle altre raccomandazioni 
dell'Istituto nazionale della nutrizione.” (…)



- provenienza da agricoltura biologica di almeno il 40% (espresso in 
percentuale di peso) di frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e 
prodotti da forno, pasta, riso, farina, patate, polenta, pomodori e prodotti 
trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, uova, olio extravergine, di almeno 
il 15% della carne e di almeno il 20% del pesce



Regione anno n. obbligo contributi

FRIULI VEN. GIULIA 2000 15 ⌧
MARCHE 2002 4 ⌧
BASILICATA 2002 18 ⌧
TOSCANA 2002 18 ⌧
EMILIA ROMAGNA 2002 29 ⌧
VENETO 2002 6 ⌧
PUGLIA 2003 26 ⌧
LAZIO 2009 10 ⌧
TRENTO (Prov. Aut.) 2009 13 ⌧
SARDEGNA 2010 1 ⌧

LEGGI REGIONALI



In Emilia Romagna i prodotti forniti per la 
preparazione dei pasti devono essere costituiti in 
misura complessivamente non inferiore al 70% 
da prodotti biologici, integrati, tipici e tradizionali, 
con priorità a quelli biologici, ma devono essere 
biologici tutti i prodotti utilizzati per i servizi di 
ristorazione dei nidi d’infanzia, delle scuole 
materne ed elementari.





In Veneto nelle mense prescolastiche, 
scolastiche e negli ospedali e luoghi di cura 
gestiti in qualsiasi forma da soggetti pubblici 
e privati devono essere utilizzati prodotti 
biologici e prodotti certificati OGM free.





- Linee d’indirizzo per l’alimentazione nei 
nidi d’infanzia 3 mesi-3 anni elaborata 
dalla Direzione Centrale Salute 
Integrazione Socio Sanitaria e Politiche 
Sociali della Regione Friuli Venezia Giulia:

“Per tutte le tipologie reperibili sul 
mercato, i prodotti alimentari 
convenzionali vanno sostituiti con prodotti 
alimentari ottenuti con metodo di 
produzione biologico”



TRENTO LEGGE PROVINCIALE 3 novembre 2009, n. 13

Norme per la promozione dei prodotti agricoli e agroalimentari di prossimità e per 
l'educazione alimentare e il consumo consapevole

Art. 3

Strumenti di intervento

1. La Provincia interviene per:

a) incentivare l'utilizzo, nell'ambito dei servizi di ristorazione collettiva 
pubblica gestiti da enti pubblici o da soggetti privati in regime di 
convenzione, di prodotti agricoli e agroalimentari di qualità riconosciuta e 
certificata, biologici e di prossimità;

b) promuovere l'utilizzo di prodotti agricoli e agroalimentari di qualità
riconosciuta e certificata, biologici e di prossimità da parte delle imprese 
esercenti attività di ristorazione od ospitalità nell'ambito del territorio 
provinciale;



LEGGE PROVINCIALE 3 novembre 2009, n. 13

Norme per la promozione dei prodotti agricoli e agroalimentari di prossimità e per 
l'educazione alimentare e il consumo consapevole

Art. 5

Utilizzo dei prodotti agricoli e agroalimentari di qualità riconosciuta e 
certificata, biologici e di prossimità nei servizi di ristorazione collettiva 
pubblica

1. I servizi di ristorazione collettiva pubblica sono resi garantendo che nella 
preparazione dei pasti siano utilizzati prodotti agricoli e agroalimentari di 
qualità riconosciuta e certificata, biologici e di prossimità

(…)

4. Nei servizi di ristorazione resi a favore di asili nido, scuole dell'infanzia e scuole 
di primo grado del primo ciclo di istruzione va comunque assicurato che nella 
preparazione dei pasti siano utilizzati in misura prevalente prodotti biologici 
di prossimità, ovvero, se insufficienti, prodotti di prossimità.



(…)

Fino ai tre anni di età si racco-
manda una scelta di cereali raf-
finati, non integrali (pasta, pane, 
riso, farina). Dopo i tre anni di e-
tà si consiglia di inserire gra-
dualmente nell’alimentazione 
del bambino cereali e derivati 
semintegrali e integrali.

È raccomandabile che gli ali-
menti semintegrali e integrali 
provengano preferibilmente da 
agricoltura biologica, in quanto 
nella parte esterna del chicco 
del cereale si concentrano le 
sostanze utilizzate nell’agricol-
tura tradizionale.

(…)



(…)

È preferibile che frutta 
e verdura provengano 
da agricoltura biologi-
ca, ove possibile da fi-
liera corta.

(…)

se si consuma la frutta 
con la buccia, sceglie-
re quella da agricoltura 
biologica.



Tar Puglia, Lecce, 27 febbraio 2001 

“Si deve osservare che la generalità e la tassatività del 
dovere delle amministrazioni di prevedere l’utilizzazione, 
nelle mense scolastiche ed ospedaliere, dei prodotti in 
questione mal si concilia con un determinato rilievo 
economico del servizio da affidare in appalto.

Sotto il profilo del ‘buon senso comune’, poi, non è
giustificabile che l’utilizzazione di determinati prodotti in 
mense destinate a soggetti che si trovano in età o 
situazioni della vita particolarmente delicate sia 
assicurata o meno a seconda che l’ammontare 
economico del servizio superi o meno una certa entità”.



Tar Puglia, Bari, 2005 

“Il criterio del massimo ribasso è pienamente legittimo 
quando sia comunque garantita, attraverso le minuziose 
prescrizioni della lex specialis e del capitolato, come nel 
caso di specie, la qualità dei prodotti alimentari e la loro 
conformità ai metodi dell’agricoltura biologica”.



Tar Friuli Venezia Giulia 2004: 

“Il Comune è chiaramente soggetto destinatario della 
norma dell’art. 59, 4° comma, della L. n. 488/99 in quanto 
una delle ‘istituzioni pubbliche che gestiscono mense 
scolastiche’ il che è sufficiente a radicare l’obbligo, nei 
suoi confronti, dell’uso di prodotti biologici e tradizionali. 
Tale obbligo è oggettivamente esteso ai “servizi relativi 
alla ristorazione” da esso gestiti, sia che pertengano ad 
istituzioni scolastiche vere e proprie (…) sia a quelle affini 
non scolastiche (asili nido, centri estivi) e cioè a tutti i 
servizi, che siano strumentali o accessori alla 
somministrazione di pasti - e senza i quali essa non 
potrebbe avvenire - in cui consiste la ristorazione, che fa 
carico al Comune.”



Tar Sardegna, 2001 

“Appare conforme alla ratio ispiratrice della norma, volta 
a consentire a categorie particolarmente meritevoli di 
cura di beneficiare di cibi di prima qualità, ritenere che la 
disposizione in questione debba trovare la massima 
applicazione possibile, interpretando la locuzione 
‘Istituzioni pubbliche’ nel senso di ricomprendere non 
solo le Pubbliche Amministrazioni tradizionali ma anche 
tutti gli organismi pubblici, comunque denominati, 
erogatori del medesimo servizio”



CONCLUSIONI (I)

le amministrazioni 
pubbliche e gli 
organismi pubblici
comunque denominati 
che gestiscono servizi 
relativi alla ristorazione 
(prescolastica, 
scolastica o anche solo 
affini) sono obbligate a 
utilizzare 
quotidianamente 
prodotti biologici



CONCLUSIONI (II)

l’appalto deve 
attribuire valore 
preminente alla qualità
dei prodotti offerti 
(offerta più
vantaggiosa e non 
offerta più economica);
il massimo ribasso 
ammesso solo quando 
sia prevista in 
capitolato la qualità
biologica dei prodotti



CONCLUSIONI (III)

La riduzione dei 
trasferimenti erariali ai 
Comuni non può
essere addotta a 
giustificazione di scelte 
diverse, che sono 
contrarie alla 
legislazione vigente.









Per saperne di più:
http://www.sportellomensebio.it http://bioveneto.venetoagricoltura.org
http://www.bio.buonalombardia.it/index.php?section=bioscuola&m=mense
http://www.federbio.it



Grazie dell’attenzione.


