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La ristorazione scolastica in Italia 
In Italia la ristorazione scolastica non è considerata un servizio 
pubblico essenziale bensì un servizio pubblico a domanda in-
dividuale, ovvero un servizio che l’ente locale non ha l’obbligo 
di fornire. Allo stesso tempo quasi 1 bambino su 10 è obeso e 2 
su 10 sono in sovrappeso. La mensa scolastica è prima di tutto 
un mezzo per garantire la sicurezza alimentare dei minori non-
ché l’inclusione scolastica. In 9 regioni italiane più del 50% de-
gli studenti non ha la possibilità di usufruire del servizio mensa 
(dati Miur 2017/18). La mensa scolastica è inoltre uno strumento 
di promozione alla salute, fondamentale per l’apprendimento, 
lo sviluppo fisico e la socialità, e ancor più fondamentale per 
i bambini a rischio di esclusione sociale. Investire nelle mense 
scolastiche, porterebbe a garantire un pasto completo a quel 
3,9% dei bambini che in Italia ancora oggi non consuma nep-
pure un pasto proteico e adeguato al giorno. In Lombardia il 
48,8% dei prodotti utilizzati nella ristorazione scolastica sono 
biologici e solo il 6,3% dei pasti serviti è interamente bio. Allo 
stesso tempo il 68,4% delle mense utilizza stoviglie monouso e 
di queste oltre il 30% sono di plastica (dati report Legambiente 
Ecosistema scuola 2018, 4). 

Le politiche nazionali che regolano gli appalti per la 
ristorazione
In Italia, così come negli altri paesi UE, esiste una normativa che 
regola i contratti di appalto e di concessione per la fornitura 
di derrate alimentari. In particolare, la norma italiana cogente 
Decreto Legislativo n. 50, Art. 34 e Art. 144 del 18 aprile 2016 
sostiene la qualità e la sostenibilità dei prodotti. In particolare, 
nei decreti sopracitati, si fa riferimento ai Criteri Ambientali Mi-
nimi (CAM), che definiscono delle quantità minime di derrate 
che devono essere prodotte con metodo biologico e/o inte-
grato, prodotti tipici, a denominazione protetta, da filiera cor-
ta e da operatori dell’agricoltura sociale. Con questi criteri si 
stabiliscono degli standard per la qualificazione delle iniziative 
ecosostenibili, tali da garantire un’adeguata risposta da parte 
del mercato dell’offerta, in linea con gli obbiettivi degli SDGs 
2030 sopracitati. In Italia il 97,4% dei bandi emessi dalle ammini-
strazioni comunali per l’assegnazione del servizio mensa richie-
de la stagionalità degli alimenti, il 77,8% criteri ecologici nelle 
procedure di acquisto (GPP); ben il 94,7% menù alternativi per 
motivi culturali; il 52% il recupero del cibo non somministrato a 
favore di organizzazioni no profit (dati Ecosistema scuola 2018 
Legambiente, 4). In Lombardia il 92,5% delle mense scolasti-
che servono pasti bio, con una media di biologico inferiore a 
quella nazionale, 48,8% contro il 53,9%; in tutte vengono serviti 
pasti contenenti prodotti IGP e DOP e viene richiesta la sta-
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promuovere l’agroecologia 
rinnovando la ristorazione 
pubblica

 IL CONTESTO
SDG 2030 n. 12: Garantire consumi e modelli  
di produzione sostenibili
Se nel 2050 la popolazione crescerà fino a 9.6 miliardi come si 
prevede, occorrerà l’equivalente di quasi tre pianeti per soste-
nere l’attuale stile di vita.  I “Sustainable Development Goals” 
(SDGs), propongono degli obbiettivi per i quali ogni stato deve 
mobilitarsi per porre fine alla povertà, sconfiggere le inegua-
glianze e affrontare il problema dei cambiamenti climatici per 
una vita più sostenibile sul pianeta entro il 2030 (1). Tra questi 
obbiettivi c’è quello di garantire un consumo e una produzione 
sostenibili. Se non cambiamo le nostre abitudini alimentari at-
tuali, causeremo danni irreversibili al nostro ambiente. Ci sono 
molti aspetti del consumo attuale che possono essere cambiati, 
tra questi sottolineiamo: 

•  Stabilire un programma decennale per un consumo e una 
produzione sostenibili a cui tutti i paesi prendono parte, e in 
cui i paesi sviluppati si fanno portavoce.

•  Entro il 2030, ridurre la produzione di scarti alimentari e i rifiuti 
lungo la catena agroalimentare, attraverso programmi di sen-
sibilizzazione al riciclo, riduzione e riutilizzo. 

•  Incentivare le compagnie ad adottare pratiche sostenibili e in-
tegrare informazioni sulla sostenibilità dell’azienda. 

•  Promuovere pratiche di appalto pubblico che siano sostenibili, 
in accordo con le leggi e le priorità nazionali.

In questo contesto gioca un ruolo importante la ristorazione 
pubblica (mense scolastiche e ospedaliere), responsabile non 
solo del fornire cibo e acqua a cittadini delle fasce più deboli 
(anziani e bambini) ma anche in grado di giocare un ruolo fon-
damentale nel promuovere la consapevolezza e l’educazione 
ad un consumo sostenibile tra i cittadini. La ristorazione scola-
stica rappresenta un settore della ristorazione collettiva in cui 
si concentrano peculiari valenze di tipo preventivo, educativo 
e nutrizionale, di garanzie igienico-sanitarie e di sicurezza (2). 
In Italia sono oltre 2.5 milioni i bambini e ragazzi sotto i 14 anni 
che usufruiscono del servizio mensa, e ognuno, in media, con-
suma 2.000 pasti durante il ciclo scolastico obbligatorio. Que-
sti dati sottolineano il ruolo chiave della scuola nelle abitudini 
alimentari dei minori. Se da una parte la mensa può assicurare 
una corretta alimentazione almeno 1 volta al giorno, dall’altra 
rappresenta un momento educativo importante per i bambini 
poiché è un’occasione di convivialità e integrazione con i pro-
pri compagni di scuola (3).  Inoltre, attraverso la creazione di 
rapporti politici o commerciali con il territorio, la ristorazione 
pubblica può creare importanti economie e mercati in grado 
di supportare i produttori locali e una produzione sostenibile.

gionalità degli alimenti; nell’81,8% si privilegiano prodotti a Km 
0, nell’80% viene raccolto il cibo inutilizzato per destinarlo alle 
organizzazioni no profit. Ben l’87,5% dei bandi di appalto del 
servizio mensa richiede criteri ecologici nelle procedure d’ac-
quisto (GPP). Più di una mensa su due (54,5%) continua ad usare 
stoviglie monouso; appena il 16,2% dispone di cucina interna, 
ben nell’81,6% viene servita acqua di rubinetto (dati Ecosistema 
scuola 2018 Legambiente, 4).

Il Caso di Piacenza: un esempio di rapporto 
tra ristorazione e territorio
Piacenza si trova in un’area territoriale relativamente vantag-
giosa, che permette di fornire un’ampia varietà di prodotti che 
derivano dal territorio circostante. Questo, insieme con l’atten-
zione delle istituzioni locali a prodotti locali di qualità, ha per-
messo di attuare delle scelte che favorissero produttori locali, 
i cui prodotti sono certificati attraverso un marchio di qualità 
(Natural Valley). 
Il Consorzio “BioPiace” nasce nel 2000 e opera fino al 2006 nel 
campo della ristorazione, per mettere in contatto i produttori 
locali, le istituzioni politiche e le mense. Dal 2006 diventa una 
Cooperativa, che si scioglierà nel Gennaio 2019.  Gli Ammini-
stratori del Comune di Piacenza e l’AUSL si pongono l’obbiet-
tivo di fornire il meglio dei prodotti alimentari di Piacenza sulla 
tavola di quella parte della nostra comunità che più va tutelata, 
i bambini e gli ammalati, attraverso il servizio di ristorazione. 
Attualmente ci sono 6 000 utenti iscritti, e vengono preparati 
circa 900 000 pasti all’anno in 22 cucine, sia locali che centra-
lizzate. Sono circa 20 le aziende locali che forniscono i prodotti 
per la ristorazione e sono un esempio di buona gestione del 
territorio, in cui la qualità del servizio e la tutela degli interessi 
della Comunità locale sono stati coniugati. 
Gli attori coinvolti nel caso studio di Piacenza sono:

• Il Comune di Piacenza
• I comuni della provincia di Piacenza aderenti 
• La Camera di Commercio 
•  AUSL: azienda sanitaria che si è impegnata nella 

formulazione del protocollo d’intesa
•  SG21: consorzio multi-prodotto nato dall’esperienza  

di “BioPiace”.
• La ristorazione istituzionale e l’ospedale di Piacenza
• Le aziende agricole
•  Cir food: titolare dell’appalto per la ristorazione scolastica  

e ospedaliera a Piacenza

Il Caso di Piacenza è un esempio di come la ristorazione collet-
tiva abbia creato un legame con le produzioni locali e tradizio-
nali del territorio circostante. Questo rapporto tra ristorazione 
pubblica e produttori ha creato un’economia territoriale che ha 
dato l’opportunità ad alcune piccole aziende di esistere o con-
vertirsi a metodi di produzione più sostenibile (i.e. biologico, 
produzione integrata). 
Oltre a fornire cibo di qualità, la ristorazione piacentina si pone 
l’obbiettivo di educare i propri consumatori attraverso la narra-
zione della storia e le origini dei prodotti e del territorio da cui 
derivano. Inoltre, sono adottati alcuni programmi di sensibiliz-
zazione dei consumatori alla riduzione dello spreco e sono san-
citi degli accordi per il recupero degli sprechi prodotti, anche se 
quest’ultimo deve ancora essere perfezionato e sviluppato. 
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ANALISI DEL CASO STUDIO 
ATTRAVERSO SAFA

SAFA (Sustainability Assessment of Food and 
Agricultural systems) 
SAFA è un sistema olistico per la valutazione della sostenibilità 
dei sistemi agroalimentari. La sostenibilità viene valutata consi-
derando quattro pilastri: istituzionale, ambiente, aspetti sociali 
ed economici. Nel nostro studio abbiamo considerato Il Caso 
di Piacenza con tutti i partner sopraelencati come un’azienda 
unica, a cui è stata applicata l’analisi della sostenibilità. Attra-
verso un sistema di assegnazione di punteggi per ogni indica-
tore analizzato, è stata valutata la sostenibilità del caso studio 
in esame. Tale strumento ha permesso di mettere in evidenza 
come il modello del Caso di Piacenza nel suo complesso risulti 
sostenibile in molti aspetti. D’altra parte, però, ha permesso di 
evidenziare quali siano gli aspetti della sostenibilità su cui anco-
ra migliorare. 
Di seguito sono rappresentati due diagrammi che mostrano il 
risultato dell’analisi (Fig. 1 e Fig.2). 

Figura 1: Diagramma a ragnatela che mostra tutti gli indicatori considerati nell’analisi. Inoltre è 
indicato il livello di accuratezza del dato (1=basso, 2= moderato e 3=alto). 

TUTTI I TEmI

Figura 2: Diagramma a barre che visualizza tutti gli indicatori considerati nell’analisi. Le barre 
che ricadono nella zona rosse indicano un livello inaccettabile, quelle nella zona arancione 
limitato, gialla moderato, verde chiara buono e verde scura ottimo. 

Sostenibilità Economica:
In questo pilastro sono inclusi:
•  “Investimento”: include investimenti dell’azienda in risorse 

umane o negli ecosistemi, con l’obbiettivo di guadagnare. 
Sono considerati gli investimenti dell’azienda per lo sviluppo 
della comunità e della filiera. Sono considerati investimenti in-
terni, sulla comunità e gli investimenti ad ampio raggio. Con 
questi ultimi si intendono tutti gli investimenti che mirano ad 
un risultato nel lungo periodo e a produrre effetti su un ampio 
target di persone. 

La formulazione del capitolato d’appalto (Appendice 1) sup-
porta la sostenibilità e la qualità del cibo fornito. Nel capitolato 
viene indicato che i produttori locali e il cibo biologico verrà 
preferito nella assegnazione dei fornitori. Sicuramente le de-
cisioni e le azioni dell’azienda mirano ad un investimento sul 
tessuto sociale che porterà dei benefici (anche economici) nel 
lungo periodo (5/10 anni), favorendo una economia locale. Dal 
momento che l’azienda ha al suo interno una struttura politica 
(Il Comune di Piacenza) è difficile determinare se faccia degli 
utili o meno. Ciononostante, possiamo affermare che le azien-
de agricole coinvolte non sono in perdita e sicuramente il rap-
porto con la ristorazione di Piacenza è favorevole per la loro 
economia, in quanto grazie al rapporto con le mense viene ri-
conosciuto un prezzo equo per il prodotto e viene riconosciuta 
la qualità del prodotto. 

L’investimento più importante è sicuramente quello che genera 
un beneficio ambientale.  Gli agricoltori, infatti, giocano un ruo-
lo fondamentale nella tutela e nella conservazione del territorio, 
prevenendo dei grossi rischi (ad esempio idrogeologici) che al-
trimenti rappresenterebbero dei costi ingenti di riqualificazione 
ambientale. 
Non vi è un prezzo minimo stabilito insieme ai fornitori per i 
prodotti forniti, tuttavia bisogna considerare che la qualità dei 
prodotti richiede costi maggiori. Questi ultimi sono compensati 
da un sistema di logistica che prevede un contatto diretto tra i 
fornitori e i centri pasti, a differenza dei casi più comuni in cui 
esiste una piattaforma per il ritiro dei vari prodotti e il loro smi-
stamento successivamente (vedi schema seguente). 
Struttura Convenzionale: CIR Food - Trova i fornitori - contratto 
con fornitori - fornitori conferiscono a CIR Food - CIR Food 
raccoglie i prodotti e li conferisce ai centri pasti.
Struttura Caso Piacenza: SG21 - Trova i fornitori - fornitori con-
feriscono direttamente ai centri pasti.
Questa logistica prevede un grande lavoro di controllo qualità 
e organizzazione logistica, ma allo stesso tempo permette di 
risparmiare energia, costi di trasporto e ridurre le emissioni in 
atmosfera. Inoltre, questo sistema permette agli agricoltori di 
offrire un servizio in più (il trasporto), che rappresenta il 15/20% 
del costo del loro prodotto, con un valore aggiunto. Si tratta 
quindi di un sistema virtuoso che permette di pagare un prez-
zo maggiore agli agricoltori e allo stesso tempo abbatte i costi 
economici ed ambientali del trasporto.
 
•  “Vulnerabilità”: si riferisce all’esposizione e capacità di adatta-

mento ai sistemi naturali e umani. Include il grado di esposi-
zione al rischio e incertezza e la capacità di prevenire e miti-
gare il rischio. 

Il livello di stabilità dell’azienda è relativamente elevato. Il fatto 
che l’azienda si rifornisca da diversi produttori diffusi nel territo-
rio, e non sia vincolata ad uno unico, permette di dare stabilità 

al sistema e ridurre il rischio. Inoltre, tutti i contratti con i forni-
tori sono più duraturi di 5 anni, ad indicare una buona stabilità 
dei rapporti tra azienda e fornitori.
Il più grande elemento di vulnerabilità è rappresentato dalla po-
tenziale cessione dei valori e dei principi che supportano que-
sto sistema. Nel momento in cui i genitori decidessero di non 
essere più disposti a pagare un prezzo maggiore per la mensa, 
il sistema crollerebbe. Risulta fondamentale, quindi, educare, 
sensibilizzare e informare i consumatori in questo caso le fami-
glie sui vantaggi e i benefici che il sistema fornisce, anche quelli 
meno evidenti. 
 
•  “Qualità del prodotto e informazione”: si riferisce alla sicurez-

za che il prodotto non sia causa di malessere nel consumatore 
quando viene preparato e consumato. Comprende la qualità 
del prodotto definita come l’insieme delle caratteristiche che 
soddisfano le necessità”.

L’azienda si assicura che tutti i prodotti rispettino i criteri di sa-
nità e sicurezza in tutto il processo regolati dalle leggi. Negli 
ultimi 5 anni non si sono mai verificati casi di contaminazione 
chimica o biologica da residui negli ingredienti. 
Inoltre, l’ente CONAL effettua controlli fisici e documentali dei 
prodotti per garantire una tracciabilità del prodotto in tutta la 
filiera. Anche il capitolato stesso impone una tracciabilità del 
prodotto dalla produzione al consumo. 
Oltre ai controlli adottati dal CONAL, anche le commissioni 
mense hanno il ruolo di controllo ed ha funzioni di supporto 
per il miglioramento della qualità (https://tavologenitoriasva.
wordpress.com/normative-2/commisione-mensa/)

•  “Economia locale”: è considerata dal punto di vista dell’azien-
da e dei contributi che l’azienda fornisce allo sviluppo dell’e-
conomia locale. 

Come già detto, l’azienda fornisce un forte contributo all’eco-
nomia locale, favorendo piccoli agricoltori locali che svolgono 
un importante ruolo nel mantenimento e salvaguardia del ter-
ritorio, che altrimenti sarebbe soggetto a forti costi per la sua 
riqualificazione. 

Sostenibilità Ambientale:
L’azienda presenta in generale buoni valori di sostenibilità am-
bientale, soprattutto perché composta da aziende agricole 
certificate biologiche. Il regolamento di produzione biologica 
prevede di per sé dei metodi e delle pratiche che mirano alla 
conservazione e tutela delle acque, del suolo, della biodiversità 
e del benessere animale, tutti parametri considerati in questo 
ambito di sostenibilità. 
Vengono inclusi in questo pilastro l’integrità:

•  Dell’atmosfera: valuta le misure per garantire un’aria pulita e 
integra. Vengono incluse le misure di compensazione di gas a 
effetto serra e di qualità dell’aria.

 
L’azienda contribuisce alla riduzione di gas a effetto serra e 
quindi alla riduzione delle emissioni in atmosfera, alla riduzione 
di spreco di energia e dei costi, grazie alla significativa riduzione 
del trasporto delle merci, come descritto in precedenza. I for-
nitori, infatti, consegnano le merci direttamente ai centri pasti, 
senza passare attraverso le consuete piattaforme di ritiro e ridi-
stribuzione merci.
 

•  Dell’acqua: questo tema include sia l’utilizzo sostenibile di ac-
que dolci che salate, di prevenzione della contaminazione e 
gestione delle acque reflue in uscita. 

•  Del suolo: gestione delle risorse del suolo, della qualità dei 
terreni e della sua conservazione. 

•  Della biodiversità: include la diversità degli ecosistemi (la loro 
funzione, la loro connettività e conservazione), la diversità 
delle specie e la diversità genetica.

  
Sebbene la conservazione della biodiversità degli ecosistemi 
sia insita nella produzione biologica delle aziende coinvolte, 
l’utilizzo e quindi la conservazione di varietà locali o antiche 
potrebbe essere migliorata. Infatti, tra tutti i prodotti forniti (sia 
animali che vegetali), soltanto nella produzione di ortofrutta 
vengono ritrovate delle varietà locali. 

•  Dei materiali e dell’energia: considera se ci siano risorse in in-
gresso fornite da un ambiente naturale o che ritornino all’am-
biente naturale come residui o scarti. Include l’uso dei mate-
riali, dell’energia e la riduzione e lo smaltimento degli scarti. 

Per quanto riguarda l’utilizzo dei Materiali e dell’Energia, risulta 
ancora migliorabile la gestione dei rifiuti organici, che al mo-
mento è piuttosto carente (Waste Reduction and Disposal, Fig. 
XXX a destra), mentre ci sono già programmi per la sensibiliz-
zazione dei consumatori nella riduzione degli sprechi (Waste 
Reduction Practices, Fig. XXX). Anche l’utilizzo di energia da 
fonti rinnovabili all’interno dell’azienda potrebbe migliorare, 
in quanto al momento è completamente assente (Renewable 
Energy Use Target, Fig. XXX). Il sotto-indicatore “Material Use”, 
invece, che riflette un utilizzo di materiali riciclabili o pratiche di 
consumo sostenibili, risulta essere tra quelli con valori più alti. 
Infatti, la ristorazione di Piacenza utilizza stoviglie in porcellana 
e posate in metallo, per evitare l’utilizzo di plastica o altri mate-
riali meno ecosostenibili (Fig. 3).
 

mATERIALI ED ENERgIA

Figura 3: Diagramma a barre che indica i materiali e l’energia utilizzata divisi in sotto-categorie e 
relativi indicatori. E’ indicata inoltre l’accuratezza dell’informazione (Acc. Score).
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•  Benessere animale: valuta se gli animali allevati siano in condi-
zioni di benessere, liberi da stress e in buona salute. 

Sostenibilità Sociale:

•  “Condizioni di vita decenti”: include le capacità, le risorse e 
le attività necessarie per uno stile di vita che soddisfi i bisogni 
primari e garantisca uno standard di vita decente all’interno 
della comunità e abbia la capacità di risparmiare per bisogni e 
obbiettivi futuri. Include il diritto alla qualità della vita, la pos-
sibilità di sviluppo e i diritti all’accesso alla terra e ai mezzi di 
produzione. 

•  “Pratiche fair trade”: includono sia i diritti legali che umani 
che permettono ai produttori di avere accesso ad un mercato 
equo, basato su un prezzo giusto, stabile e su contratti a luogo 
termine, concordato in modo pacifico. 

•  “Diritti dei lavoratori”: sono l’insieme dei diritti legali e dichia-
rano i diritti umani che hanno a che fare con i rapporti tra 
lavoratori e datori di lavoro. Include quindi i rapporti di impe-
go, la forza lavoro, il lavoro dei bambini e la libertà di formare 
associazioni e consorzi. 

•  “Equità”: include il grado di giustizia ed equità con il quale le 
risorse vengono distribuite, le opportunità vengono sfruttate e 
le decisioni vengono prese.

 
Attraverso i capitolati d’appalto, vengono scelti i fornitori la cui 
offerta viene valutata in modo oggettivo e senza discriminazio-
ni, in base alla qualità e al prezzo. 

•  “Salute e sicurezza”: include la promozione e il mantenimento 
del più alto grado di benessere fisico, mentale e sociale dei 
lavoratori in tutte le attività. Include la sicurezza nel lavoro, 
l’assicurazione sanitaria ai lavoratori e la loro salute. 

•  “Diversità culturale”: è intesa come la qualità delle diverse cul-
ture. L’identità culturale è composta dall’etnicità, lingua, reli-
gione e la diversità culturale si riferisce a innumerevoli forme 
(i.e. età, sesso, religione, stato sociale, e affiliazione politica). 
Include la conoscenza locale e la sovranità alimentare. 

La protezione, la valorizzazione e la conservazione delle cono-
scenze locali sono alla base dei principi dell’azienda, che mira a 
supportare e sostenere l’economia locale. 

Sostenibilità Istituzionale: 

Tale pilastro della sostenibilità include:

•  L’etica dell’azienda: si fa riferimento ai principi alla base del 
tessuto aziendale. Essa valuta sia se la mission aziendale sia 
resa chiara al pubblico, agli stakeholders e al personale, sia se 
l’azienda tiene in considerazione la sostenibilità aziendale nei 
processi decisionali e se informa e include gli stakeholders.

 
Dal punto di vista istituzionale il Caso di Piacenza presenta 
aspetti molto positivi ma anche aspetti da migliorare. Infatti, 
uno degli aspetti che presenta un maggior margine di miglio-
ramento è quello della comunicazione della propria mission e 
un prossimo passo potrebbe essere quindi comunicare a tutti 
gli stakeholder quale è il processo in cui sono coinvolti e quali 
sono gli obbiettivi che le Amministrazioni Comunali si pongono 
con questo progetto di filiera all’avanguardia. Per questo moti-
vo, l’indicatore di “Etica dell’azienda”, che include la sotto-ca-
tegoria “Mission statement” (Fig. 3 a sinistra), che valuta quanto 
viene resa pubblica ed esplicita la mission a tutti gli attori coin-
volti, e il sotto-indicatore “Due Diligence” (Fig. 3 a destra) che 
indica se l’azienda ha delle politiche che mirino ad una valuta-
zione dell’impatto sulla sostenibilità e se tali politiche siano rese 

chiare a tutti gli attori interessati, sono relativamente più bassi 
rispetto alla media (Fig. 3, parte gialla). 

ETICA DELL’AZIENDA

Figura 4: Diagramma a barre che indica “l’etica dell’azienda” divisi in 2 sotto-categorie (Mission 
statement e Due Diligence). È indicata inoltre l’accuratezza dell’informazione (Acc.Score).

• Rendicontazione: include la trasparenza e la divulgazione 
delle informazioni che riguardano la strategia, gli obbiettivi e 
le performance verso chi basa le proprie azioni e decisioni su 
queste informazioni. 
Inoltre, anche l’indicatore di “Rendicontazione” risulta relati-
vamente più basso. Sia internamente all’azienda (valutato con 
indice SAFA “Holistic audits” nella Fig. 4), che verso gli stakehol-
ders e le persone coinvolte, la comunicazione delle performan-
ce aziendali in relazione alla propria mission è carente. Questi 
ultimi non vengono coinvolti abbastanza e non vengono resi 
partecipi delle politiche decisionali (valutato con indice SAFA 
“Transparency” nella Fig. 4) e non vi sono politiche aziendali che 
regolano tale processo di informazione e comunicazione all’in-
terno né dell’azienda né con i soggetti esterni (valutato con in-
dice SAFA “Responsibility” nella Fig. 4). Dal momento che i valori 
e i principi portati avanti dall’azienda sono, come vedremo più 
avanti, di alto valore, vale la pena condividerli maggiormente 
e rendere gli stakeholders partecipi delle decisioni aziendali in 
modo chiaro e trasparente, anche attraverso delle politiche. 

RENDICONTAZIONE

Figura 5: Diagramma a barre che indica la “Rendicontazione” divisi in 3 sotto-categorie. È indi-
cata inoltre l’accuratezza dell’informazione.

•  Partecipazione: si riferisce al bisogno di allargare il coinvolgi-
mento e assicurare l’inclusione delle parti interessate. Questo 
include la capacità di coinvolgere tali attori attivamente alle 
decisioni e la capacità di dialogare e risolvere i conflitti con gli 
stakeholders.

Per quanto riguarda il dialogo con gli stakeholders e la capacità 
di risolvere i conflitti (Indicatore di “Partecipazione” nella Fig. 2), 
l’indicatore riporta un valore relativamente elevato grazie alla 
mediazione di SG21. Quest’ultimo, infatti, svolge una funzione 
chiave all’interno dell’azienda, per mediare i rapporti di connes-
sione ed eventuali conflitti tra le aziende coinvolte, le Ammini-
strazioni pubbliche e gli altri partner.

•  Stato di diritto: vengono considerate le leggi che regolano la 
protezione dell’individuo e dei gruppi di persone.

Anche il valore dell’indicatore “Stato di diritto” è relativamente 
alto in quanto l’azienda si assicura che le condizioni dei lavo-
ratori e i loro diritti siano a norma della Legge 626 che regola i 
diritti e le condizioni di lavoro dei dipendenti, effettuando con-
trolli ad hoc nelle aziende agricole e presso i fornitori.

•  Gestione olistica: valuta inoltre se l’azienda consideri impatti 
diretti e indiretti sull’economia, sulla società e sull’ambiente, 
mirando ad un continuo miglioramento sviluppo sostenibile 
della società. 

Infine, la “Gestione olistica” è tra gli indicatori con valore più alto 
in assoluto. Questo perché il Comune ha a cuore la sostenibilità 
in tutti i suoi aspetti e con la creazione di questa filiera, mira ad 
un investimento di lungo periodo. Alla base delle scelte, anche 
politiche, degli attori coinvolti nel processo, c’è la volontà di 
fornire benefici diretti e indiretti a vari livelli e sostenere un’e-
conomia territoriale creando legami con la comunità locale e 
favorendo le produzioni locali. Questo genera dei vantaggi in 
tutti gli ambiti della sostenibilità in maniera olistica.

 ANALISI SWOT 
L’analisi SWOT permette di avere un quadro chiaro e sintetico 
dei punti di forza, di debolezza, delle opportunità e delle mi-
nacce ad esempio di una struttura o di un processo o di una 
azienda (dall’inglese rispettivamente Strengths, Weaknesses, 
Opportunities and Threats).
 
Strengths (punti di forza)
•  Creazione di una economia locale grazie al rapporto tra pro-

duttori locali e mense.
•  Tutela e conservazione del territorio grazie all’attività degli 

agricoltori (es. prevenzione rischio idrogeologico)
•  La logistica: prevede un grande lavoro di controllo qualità e 

organizzazione del trasporto delle derrate, che permette di 
risparmiare energia, costi di trasporto (che permettono un 
maggior reddito per gli agricoltori) e ridurre le emissioni in at-
mosfera.

•  Tracciabilità: il prodotto è tracciato in tutta la filiera grazie al 
servizio garantito dall’azienda CONAL

•  Utilizzo di stoviglie in ceramica, bicchieri in vetro e posate in 
metallo garantiscono un alto livello di sostenibilità ambientale.

•  La protezione, la valorizzazione e la conservazione delle co-
noscenze locali sono alla base dei principi del Caso di Pia-
cenza.

•  Ruolo di SG21 nella mediazione dei rapporti e nella risoluzione 
dei conflitti.

Weaknesses (punti di debolezza)
•  Conservazione delle varietà locali o antiche dei prodotti: solo 

pochissimi prodotti sono varietà locali o antiche.
•  Gestione dei rifiuti organici: ad oggi ancora non ci sono pro-

grammi per la valorizzazione e la gestione sostenibile degli 
scarti organici. 

•  L’azienda potrebbe migliorare lo sviluppo di strumenti per la 
valutazione dell’impatto sulla sostenibilità e la trasparenza e 
comunicazione di tali risultati a tutti gli attori interessati.

• Burocrazia macchinosa e complessa.
•  La mission dell’azienda potrebbe essere resa più chiara ed 

esplicita a tutti gli attori coinvolti, così come la trasparenza e 
la divulgazione delle informazioni che riguardano la strategia, 
gli obbiettivi e le performance verso chi basa le proprie azioni 
e decisioni su queste informazioni, sia all’interno dell’azienda 
che con soggetti esterni.

Opportunities (opportunità)
• Investimento sul tessuto sociale
• Creare economia per gli agricoltori locali
• Diete sane e cibo di qualità
•  Esempio di buona pratica replicabile da altre realtà (es. Co-

muni)
•  Continuo miglioramento di uno sviluppo sostenibile della so-

cietà.

Threats (minacce)
•  Crollo dei valori e dei principi che supportano questo sistema 

(es. le famiglie o l’amministrazione comunale che decidono di 
non supportare questa struttura)

•  Inclusione delle grandi aziende e grandi produttori con inte-
ressi diversi da quelli promossi dall’azienda.  

• Politiche e leggi che regolano gli appalti



8 9

 CONCLUSIONI
Questo modello, supportato dalle recenti politiche che regola-
no gli appalti per la ristorazione pubblica, è spinto da una forte 
motivazione degli attori coinvolti e dai portatori di interesse, nel 
favorire il mantenimento e la crescita di un’economia territoria-
le e nel supportare la società che lo abita. Certamente la spinta 
degli organi politici locali (il Comune di Piacenza, la camera di 
commercio) e l’AUSL ha giocato un ruolo fondamentale nel-
la creazione di questa struttura. La filosofia e i principi sono il 
motore che spinge le istituzioni ad oltrepassare gli ostacoli che 
questo modello presenta. Ad esempio, talvolta risulta compli-
cato rispettare i vincoli imposti dai CAM se si scelgono come 
fornitori piccoli produttori che hanno costi produzione relati-
vamente elevati. Inoltre, sebbene la gestione dei piccoli produt-
tori dislocati nel territorio sia più complicata, ed esempio per il 
controllo della qualità, la logistica, la burocrazia e il trasporto, 
le istituzioni coinvolte sono disposte a compiere uno sforzo per 
favorire un’economia territoriale di piccoli produttori rispetto ai 
grandi produttori industriali. Questo modello e questa filosofia 
sono stati presi come esempi da 36 comuni limitrofi a Piacenza 
che hanno replicato questa buona pratica, ma anche da altre 
mense in Europa, oltre che essere scelto come caso studio in 
progetti della Comunità Europea sulla ristorazione pubblica. 
Nonostante questo, la comunicazione di questa buona prati-
ca e della fitta rete di connessioni e benefici che questa porta 
presenta ancora margine di miglioramento. Infatti, ad oggi, non 
esiste alcun materiale di diffusione e promozione (sito web, re-
port, comunicati stampa ecc.) dei valori e dei benefici territoriali 
e sociali che questo modello fornisce, e che potrebbe essere 
promosso in altre realtà. 
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CASCINA ISOLA mARIA: 
opportunità ed alternative 
per un’agricoltura in crisi

 IL CONTESTO
Agricoltura e agroecologia: il caso di Isola Maria
Il termine agroecologia è composto da “agro” e da “ecologia”. Si 
riferisce infatti agli ecosistemi in cui l’agricoltura ricopre un ruo-
lo primario. Gli ecosistemi sono caratterizzati da aspetti quali il 
ciclo dei nutrienti, la regolazione della popolazione, i flussi di 
energia e dalla ricerca di un equilibrio dinamico. Tali caratteri-
stiche sono applicate sia negli ecosistemi naturali che in quelli 
alterati dall’uomo come i sistemi agricoli. La differenza tra eco-
sistemi naturali e quelli manipolati dall’uomo dipende princi-
palmente dalle manipolazioni dell’uomo, solitamente caratte-
rizzate dall’intensità della gestione o degli interventi, dal livello 
di disturbo degli equilibri naturali. Ad esempio, pratiche agricole 
intensive tra cui l’uso massiccio di prodotti chimici e le lavo-
razioni pesanti del terreno, alterano gli equilibri di regolazione 
naturale e la fauna locale. Sia l’intensità di gestione agronomica 
dell’azienda che il livello di disturbo devono essere considera-
ti come risultato delle pressioni economico-sociali sugli atto-
ri umani nell’ecosistema agricolo. Questa crescente intensità 
della gestione è chiaramente visibile in innovazioni tecniche 
in agricoltura, derivanti dalla pressione economica a diventare 
più efficienti. Spesso le innovazioni richiedono una uniformità 
(ad esempio nella gestione del suolo e delle colture) attraverso 
le quali gli agroecosistemi si discostano dai sistemi naturali. Il 
concetto di azienda agroecologica include l’idea che le prati-
che agricole mirino a diminuire il più possibile le differenze tra 
sistemi naturali e sistemi agricoli uniformi. Tali pratiche sono sia 
sito-specifiche che adatte al contesto socioeconomico in cui si 
trova l’azienda agricola o l’agricoltore. Sia l’agroecologia che e i 
sistemi agricoli prevedono un approccio olistico nella funzione 
delle aziende. 
Per quanto riguarda il caso studio dell’azienda agricola Cascina 
Isola Maria ci concentreremo sulla descrizione delle tecnolo-
gie e innovazioni applicate e di come la transizione verso un 
modello agroecologico abbia permesso di creare benefici per 
l’azienda, per l’ambiente, per il territorio e per la società. Infat-
ti, partendo dall’esigenza di adottare tecniche agricole volte a 
diminuire gli input esterni e i costi che ne derivavano, l’azienda 
agricola Cascina Isola Maria ha effettuato nel 2009 una transi-
zione al metodo di coltivazione biologica con ricadute positive 
anche sugli aspetti economici e sociali. Partendo dalla messa 
in atto di queste tecniche, come vedremo più avanti, è stato 
possibile creare delle connessioni con il territorio, con i consu-
matori e con le altre aziende limitrofe. 

SDG 2030 n. 12: Garantire consumi e modelli  
di produzione sostenibili
Uno degli obbiettivi imposti dall’agenda 2030 per il raggiungi-
mento dei Sustainable Development Goals (SDGs) è quello di 
garantire una produzione agricola che rispetti l’ambiente e le 
risorse naturali. Fenomeni quali la degradazione dei suoli, l’i-
naridimento dei terreni, l’utilizzo non sostenibile dell’acqua, 
l’eccessivo sfruttamento della pesca e il degrado dell’ambiente 
marino riducono la capacità delle risorse naturali di provvedere 
alla produzione alimentare. Una produzione sostenibile mira a 
“produrre di più come meno”, aumentando i benefici in termini 
di benessere tratti delle attività economiche; ridurre l’impiego 

di risorse, il degrado e l’inquinamento nell’intero ciclo produt-
tivo, migliorando così la qualità della vita (1). Ciò coinvolge sta-
keholder differenti, tra cui imprese, consumatori, decisori poli-
tici, ricercatori, scienziati, rivenditori, mezzi di comunicazione 
e agenzie di cooperazione allo sviluppo (2). È necessario per 
questo un approccio sistematico e cooperativo tra soggetti at-
tivi nelle filiere, dal produttore fino al consumatore (3). Il con-
sumatore, attraverso le sue scelte quando acquista un prodotto 
ha il potere di decidere cosa e soprattutto come produrre il cibo 
che consuma. Ad esempio, acquistando prodotti biologici, au-
menta la domanda di mercato di tali prodotti e di conseguenza 
l’offerta sarà governata da una maggior richiesta di mercato, 
con conseguenti vantaggi ambientali. Perciò, gioca un ruolo 
cruciale la sensibilizzazione e l’educazione dei consumatori of-
frendo loro adeguate informazioni su standard ed etichette. In-
fatti, mentre un impatto ambientale significativo nel settore ali-
mentare si verifica a partire dalle fasi di produzione (agricoltura 
e settore agro-alimentare), le famiglie influenzano tale impatto 
attraverso scelte e abitudini alimentari (2). Un contatto diretto 
con i produttori e la creazione quindi di un legame tra produt-
tori e consumatori, può essere un elemento chiave per trasfe-
rire i valori di produzione sostenibile al consumatore.  Entro il 
2030, i paesi membri dell’ONU si impegnano a raggiungere la 
gestione sostenibile e l’utilizzo efficiente delle risorse naturali, a 
promuovere pratiche sostenibili in materia di appalti pubblici, in 
conformità alle politiche e priorità nazionali, e ad accertarsi che 
tutte le persone, in ogni parte del mondo, abbiano le informa-
zioni rilevanti e la giusta consapevolezza dello sviluppo sosteni-
bile e di uno stile di vita in armonia con la natura (1). 
In questo contesto l’agricoltura biologica propone un sistema 
globale di gestione dell’azienda agricola e di produzione agroa-
limentare basato sull’interazione tra le migliori pratiche ambien-
tali, un alto livello di biodiversità, la salvaguardia delle risorse 
naturali, l’applicazione di criteri rigorosi in materia di benessere 
degli animali e una produzione confacente alle preferenze di 
taluni consumatori per prodotti ottenuti con sostanze e proce-
dimenti naturali. Inoltre, mira a tutelare e giustificare la fiducia 
del consumatore nei prodotti etichettati come biologici (4). 

Le politiche nazionali che regolano le pratiche 
agricole
La consapevolezza che l’agricoltura può concorrere a ridurre 
il rischio di degrado ambientale e a mitigare i cambiamenti cli-
matici ha determinato l’introduzione, nella politica agricola co-
mune (PAC), a partire dal 2015, di una nuova componente, detta 
“di inverdimento” (greening), nella strutturazione dei pagamenti 
diretti a favore degli agricoltori, che prevede dei pagamenti di-
retti agli agricoltori qualora si impegnino ad adottare pratiche 
di agricoltura sostenibile. La necessità di salvaguardare i beni 
pubblici ambientali (la biodiversità, il paesaggio, la qualità dell’a-
ria, dell’acqua e del suolo, la stabilità climatica, la riduzione dei 
gas serra e l’immagazzinamento del carbonio, la protezione del 
terreno dall’erosione) ha reso, di fatto, inderogabile l’introdu-
zione di un sostegno destinato a pratiche agricole, obbligatorie, 
benefiche per il clima e l’ambiente.
Di seguito i principi su cui si basa tale pagamento, al fine di for-

 APPENDICE
Appendice 1
In appendice vengono indicati i criteri di assegnazione dei pun-
ti per i prodotti locali biologici e non, estratto dal bando della 
Direzione Operativa Risorse - Servizio Acquisti e Gare del Co-
mune di Piacenza. La durata dell’appalto va dal 01/09/2011 fino 
al 31/07/2020. 

A/3: Piano delle attività presso Centro Pasti: punteggio 
massimo assegnabile punti 8
A/4: Qualità delle derrate: punteggio massimo assegnabile 
punti 25
e precisamente in aggiunta a quanto già previsto dal 
capitolato:
A/4.1 derrate biologiche non locali punteggio massimo 
assegnabile: punti 4
A/4.2 minor numero di chilometri punteggio massimo 
assegnabile: punti 3
delle derrate
A/4.3 prodotti convenzionali locali punteggio massimo 
assegnabile: punti 9
A/4.4 prodotti biologici locali punteggio massimo assegnabile: 
punti 5
A/4.5 prodotti a lotta integrata locali punteggio massimo 
assegnabile: punti 4
A/5: Alimenti che consentono di non differenziare il menù 
per diete speciali dovute a intolleranze e allergie presso le 
refezioni scolastiche punteggio massimo assegnabile punti 5
A/6: Misure intraprese per ridurre gli impatti ambientali: 
punteggio massimo assegnabile punti 3
A/7: Prodotti non alimentari
presso le refezioni punteggio massimo assegnabile punti 5
A/8: Assorbimento del personale punteggio massimo 
assegnabile punti 11
A/9 Qualità dei carrelli e dei contenitori e delle stoviglie
punteggio massimo assegnabile punti 6
A/10 Progetto di informatizzazione prenotazione
E gestione contabile punteggio massimo assegnabile punti 2


