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La ristorazione scolastica: educare alla sostenika

Cosa c’e dietro un piatto di spaghetti? Il lavoiocHi ha coltivato i campi di grano, di chi ha
prodotto i necessari ausili per la coltivazionegltudi chi si € occupato della raccolta, del tasp
alla molitura, dell'azienda produttrice della pastachi poi I'ha trasportata, cucinata, servita.loe
stesso vale per 'olio con cui e condita, e péorinaggio...

In pratica, la produzione di un semplice piatt@asta in bianco, al di Ia degli ingredienti neceassa
richiede l'attivazione nel tempo di una quantita riiorse umane, energetiche, economiche e
ambientali, che oggi rivestono un peso essenziateescente nel momento in cui si valuta la
guantita del servizio di ristorazione. Un’idea diatjta complessiva, che non si esaurisce nel
rispetto di precise norme dietetiche e di sicuredeaassume come prerequisiti), e con una
valutazione di gradimento sensoriale dei cibi pstpana che assegna un rilievo importante al

rispetto di criteri dsostenibilita.

La definizione piu semplice e piu condivisa di sodbilita e quella che meglisi adatta all’'ambito
della ristorazione scolastica: sostenibile uno sviluppo che garantiscanostri bisogni senza

compromettere la possibilita che le generazioni fute riescano a soddisfare i loro.

Proprio per il loro coinvolgimento diretto, il momento del pranzo nella mensa scolastica
costituisce un’occasione imperdibile per educareldambini e i ragazzi — futuri adulti - all'idea

di sostenibilita.

Del resto, il problema del rifiuto del cibo e i smyguenti scarti sono I'espressione forse piu
macroscopica ed eclatante di una cultura del coasthm, incentrandosi solo sull’oggetta@ibo,
trascura completamente gli aspetti di sostenibdida filiera e nega, in definitiva, piena dignita
culturale al cibo stesso.

Favorire una riflessione su questi aspetti, proreo®vattivita volte a recuperare l'idea di
“sostenibilitd” come criterio guida dell’agire qudiano, € anche compito di chi opera nella
ristorazione scolastica. E non c’e dubbio cheudcgesso dell’azione educativa passi innanzi tutto
attraverso la sensibilita e la preparazione disthrova a gestire in prima persona il servizio di
ristorazione. Direttori mensa, cuochi, personalele#d al servizio... tutti giocano un ruolo
fondamentale nel far condividere ai bambini i valoositivi legati alla vera qualita di cido che

mangiano.



Il quarto Campionato Italiano della Ristorazione
Scolastica

Anche quest'anno il Comune di Genova — SettoretiPlod Educative — Ristorazione e la Fiera di
Genova, organizzano il Campionato Italiano dellatétazione Scolastica, rivolto ai cuochi
impegnati nella ristorazione collettiva. Scopo pipale dell’iniziativa € quello dvalorizzare la
competenza e le capacita professionalei cuochi e delle cuochehe lavorano nella ristorazione
scolastica, creando altresi sensibilita e attermziogi confronti dellgpotenzialitd educative del
pasto a scuola

La manifestazione, giunta quest'anno alla quartzi@te, vedra il suo momento conclusivo a

Genova, in occasione della prima edizion®idi Menu Expo.

La finale del campionato si terra il giorno 24 novenbre 2008,giornata centrale delle tie cui si
articoleraPiu Menu Expo. La collocazione di primo piano della manifestagomuole non tanto
sottolinearne la dimensione competitiva, quante@ darmassima evidenza possibile (anche grazie
all'attenzione crescente dimostrata dai media mafronti del campionatogll’elevato livello
gualitativo oggi espresso dal servizio di ristorazione scalasti

Una qualita che e la summa di molteplici fattoradeguatezza ai fabbisogni nutritivi, I'equilibrio
dietetico, la gradevolezza sensoriale, ma anchteiizione allambiente, alla sostenibilita,
all'intercultura comestanze fondamentali per la promozione di un atteggmento veramente

consapevoleei confronti del cibo.

In questo quadrd,cuochi e le cuochehe preparano ogni giorno il pranzo per i bambirfanno
interpreti di un ruolo che trascende 'aspetto iga&imico per esprimere, attraverso il loro lavoro e
la loro ricerca di cucina, valori che coinvolgoresfera educativa e affettiva oltre che quella

fondamentale del benessere fisico.

E solo grazie a questo valore aggiunto che il pastmensa pud configurarsi conua efficace
modello di riferimento per l'acquisizione, da parte dei bambini, di geebitudini alimentari che
costituiranno una garanzia di salute nel loro foiter per l'interiorizzazione di atteggiamenti aiiti

e responsabili che rappresenteranno un tassellorienge nella loro coscienza civile.

E in considerazione di tutto cid, e della centéatiel rapporto cuochi/e-bambini, che anche questa
edizione del Campionato vedra, a fianco della gidri“adulti esperti’, la presenza di

un’altrettanto qualificata giuria desperti bambini”.



Menu a kmO: il ricettometro

Sin dalla sua prima edizione, il Campionato delistd®azione Scolastica cresciuto nel segno di
una doppia parola d’ordingualita e sostenibilita.Due aspetti assolutamente interdipendenti come
parte di un’unica idea d’eccellenza: non c'é vermlija se essa non e orientata al rispetto
dell’'equilibrio ecologico e alla valorizzazione Uibiente, cosi come il concetto stesso di
sostenibilita non puo prescindere dal rispettoutti gli altri fattori che determinano la qualit&ld

pasto e del servizio.

Proprio a sottolineare questa totale interdipendeqmest’anno viene richiesto ai partecipanti di
proporre ricette originali ddiatti unici, utilizzando il piu possibile ingredienti a fitee corta.

Sotto lo slogarill menu a km 0”, si combinano cosi due istanze sempre piu attualtegessanti
anche per i media:

» l'educazione alimentare attraverso il recupero di una tradizione di consuquella del
piatto unico, che presenta indubbi vantaggi sottoprofilo dell’equilibrio e della
completezza nutritiva.

» lattenzione al territorio in termini di sostenibil ita, come elemento di qualita del servizio,
attraverso l'utilizzo di ingredienti a filiera cartche permettono al contempo un effettivo
risparmio energetico, una riduzione a vari livetliel'impatto ambientale e una

valorizzazione delle risorse locali.

Nell’ambito del tema proposto, i concorreptitranno scegliere liberamente l'ingredientistica
mediante un lavoro di ricerca e sperimentaziohelicportera a sollecitare, attraverso il guso,

sensibilita dei piu giovani verso la loro salutguella del’ambiente in cui vivono.

Sicuramental tema del piatto unico e impegnativo anche perché nell’ambito della ristorazione
scolastica impera la concezione del pasto plud@rtcome garanzia di completezza ed equilibrio
nutrizionale. Ma grazie alla loro abilita e profiesglita i partecipanti sapranno certamente dare un
impulso nuovo e creativo alla proposta di questanita, togliendola da quel limbo nel quale giace
da sempre: abilita e professionalita messe anaormpidura prova dal doversi rapportare con un
nuovo strumento di valutazione del piattaicettometro.

Nel giudizio che portera alla selezione delle gmitte finaliste, infatti, si terra conto della tdisza
chilometrica tra luogo di produzione e di prepavaei degli ingredientill minimo della distanza

per il massimo del punteggio.



REGOLAMENTO DEL CAMPIONATO ITALIANO
DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA 2008

Art. 1 Il Comune di Genova — Settore Politiche Eduative - Ristorazione e la Fiera di Genova
organizzano il Campionato Italiano della Ristorazime Scolastica 2008.

Art. 2 Obiettivi generali della manifestazione:

- Promuovere e valorizzare la figura dei cuochi gherano nella ristorazione scolastica, nelle
aziende di ristorazione scolastica, ed in quelledpttrici di alimenti destinati alla
ristorazione scolastica, uomini e donne, senzadinlieta;

- Sensibilizzare sul concetto di “filiera corta” & stiteri di sostenibilita,;

- Stimolare la curiosita e favorire un approccio pesinei confronti del piatto unico, come
preparazione nutrizionalmente valida ma spesso pealorizzata nellambito della
ristorazione;

- Ottimizzare le potenzialita nutritive degli ingrediti utilizzati, combinandoli in modo da
originare preparazioni complete e bilanciate inazglne alle esigenze specifiche dei
bambini in eta scolare

- Fornire stimoli per una ricerca che valorizzi laativita dei partecipanti e le loro capacita
professionali, con particolare riferimento al rudlmmativo ed educativo che possono
svolgere in ambito scolastico.

Art. 3 Responsabilita organizzativa

L’'organizzazione, nonché la parte tecnica dellaifeatazione, € a cura del Comune di Genova —
Settore Politiche Educative - Ristorazione — UffiEirogetti Educativi e della Fiera di Genova.
Eventuali modifiche del programma della manifestagi saranno comunicate a tutti i partecipanti
con la massima tempestivita.

Art. 4 Partecipazione e iscrizione

La partecipazione al campionato € aperta a tuttiochi/e attualmente impegnati e operanti nelle
cucine scolastiche comunali, e alle azienatesenti a Piu Menu Expo in qualita di espositori,
del sottore ristorativo e produttori di alimenti.

L’iscrizione € gratuita. La domanda di partecipagioredatta sul modulo allegato, compilata a
macchina in ogni sua parte, dovra pervenire entrmm oltre il 31 ottobre 2008al seguente
indirizzo: Comune di Genova — Direzione ServizadHlersona — Settore Politiche Educative — Via
llva 3 — 16128 Genova — o inviata via fax al num@t6/5577226.

Per eventuali chiarimenti e informazioni, I'Ufficidrogetti Educativi — Settore Politiche Educative
della Direzione Servizi alla Persona del Comunésdhova - € a disposizione ai n.ri telefonici
010/5577453 — 3358312293

Si dovra altresi accludere autocertificazione cttestl il Servizio prestato attualmente, come
specificato nel successivo articolo 6.

Art. 5 Tema del Campionato:
IL MENU A KM 0 - ricette originali dipiatti unici, preparati utilizzando il piu possibile
ingredienti a filiera corta.

Art. 6 Articolazione del campionato
La manifestazione prevede una fase preliminareldzsne e una fase finale. La finale si terra in
data 24 novembre 2008.



Per la fase preliminaredi selezione, congiuntamente alla domanda di ppdeione, ogni cuoco/a
dovra inviare entro e non oltre3lL ottobre 2008(fa fede il timbro postale, nel caso di invio @bst
vedi Art. 4) la ricetta di un piatto unico, reakda con ingredienti a propria scelta, con
un’attenzione particolare all’'uso di ingredientifiiera corta, provenienti cioe da luoghi di
produzione il piu possibile vicini a quelli dovertmo sede le strutture di produzione/fornitura dei
pasti/alimenti nei quali operano i partecipanttahcorso.
Avranno pari dignita nella valutazione della giugaicette a crudo e quelle a cotto.
La ricetta andra inviata in forma dattiloscrittangpleta in ogni sua parte:
 titolo della ricetta
* ingredienti
» grammature (per 10 persone) in ordine decrescente
» conteggio calorico
* procedimento
» costo-piatto approssimativo
» elenco degli utensili necessari
* indicazione, per i tre ingredienti utilizzati in quantita maggiore, della distanza
chilometrica che separa il luogo di produzione délhgrediente stesso dall’abituale sede
di lavoro del concorrente.

Unitamente alla domanda di partecipazione e alla detta si dovra accludere autocertificazione
che attesti il Servizio prestato attualmente (vd.ra 4).

Una speciale commissione tecnica, nominata dal @enai Genova, provvedera a selezionare, a
suo insindacabile giudizio, le 6 (sei) miglioriette, i cui titolari saranno ammessi alla faselérea
sostenere la prova pratica.

La selezione delle sei ricette ammesse alla finalerra effettuata tenendo conto anche
dell'attenzione all’'uso di ingredienti a filiera cata. Allo scopo verra attribuito ad ogni ricetta
uno specifico punteggio calcolato secondo il criter detto del “RICETTOMETRO”.

Per ognuno dei tre ingredienti utilizzati in quentmaggiore nella ricetta, verra calcolato un
punteggio applicando la formula:

punti = dose in grammi dell’ingrediente a porzion€ distanza in km tra produzione e cucina

Per esempio, una ricetta che preveda per 10 per$atibzzo di 800 g di pasta, proveniente da
un’azienda distante 50 km dal centro di cotturao# per la pasta un punteggio uguale a:

80 (dose in grammi per una porzioné)d (distanza in chilometri) 4,6 (punteggio)
Nel caso la pasta dovesse provenire da un’aziemstarte solo 10 km il punteggio sarebbe

80 (dose in grammi per una porzionel (distanza in chilometri) 8 (punteggio)

La somma dei punti ottenuti dai tre ingredientiizaati in quantitd maggiore comporra il punteggio
chilometrico di ogni ricetta. Questo punteggio pasulla valutazione espressa dalla commissione
selezionatrice nella misura massima del 20% sullatazione totale espressa in base a questi
ulteriori criteri:

* equilibrio e completezza nutritiva

» gradevolezza sensoriale

» originalita

» aderenza alle esigenze concrete della ristorazioseolastica (organizzazione del lavoro,

costi, tempi...)



| concorrenti che avranno superato la prima setezisaranno informati tramite l'invio di una
missiva o telefonicamente. Pertanto I'assenza diuwtocazione da parte dell’organizzazione deve
essere intesa come non ammissione alla fase finale.

Nota: e facolta della commissione selezionatriceadcertare la veridicita delle indicazioni
chilometriche dichiarate dai partecipanti, richiet#o adeguata documentazione a supporto
(indirizzo e riferimenti dell’azienda produttrice).

Per la fase finaleogni cuoco/a dovra realizzare il piatto presengdiselezione.
Il piatto dovra essere preparato per 10 persona.gdrzione sara destinata alla sola esposizione.

| vincitori del concorso dovranno altresi realizzae la ricetta ideata dai bambini facenti parte del
progetto “Bambini e bambine protagonisti del Sagedel Sapore nella Ristorazione Scolastica”.

La preparazione del piatto sara eseguita nellanauallestita presso la Fiera di Genova — P.le
J.F.Kennedy, 1 — Padiglione B - Genova.

La Fiera di Genova, garantira esclusivamente acliucomunali selezionati, provenienti da sedi
lontane e extra regionali, che ne facciano richiéstmale, a titolo completamente gratuito, vitto e
alloggio per 1 sola notte.

Art. 7 Gli ingredienti
Dato il tema del concorsdutti i prodotti alimentari necessari per ognigata ricetta dovranno
essere forniti direttamente dal candidato/a clprdaenta.

Art. 8 Attrezzature e utensili
Eventuali utensili di cucina particolari, occorriepér la preparazione, dovranno essere forniti dai
cuochi partecipanti.

L'attrezzatura convenzionale verra fornita dallar&idi Genova:
- Lavatoio 1 vasca

- Lavastoviglie 720 piatti/ora

- Tavolo refrigerato

- Forno 3 griglie elettrico convezione vapore conpzap

- Forno microonde

- Frullatore

- Frigorifero 400 It

- Carrello freezer

- Piastre ad induzione

- Base mobile di cottura con sistema di ventilazionegrato
- Tavolo di lavoro in acciaio inox

- Vetrina per la esposizione dei piatti in gara.

Il piatto di portata per I'esposizione della rieettovra essere fornito dal cuoco candidato.
Completata I'esecuzione del piatto, la postazionéavbro utilizzata dovra essere ripulita e gli
utensili forniti dalla Fiera di Genova dovrannoerssrestituiti.



Art. 9 Cessione dei diritti

| partecipanti alla manifestazione cedono al Comdn&enova — Settore Politiche Educative -
Ristorazione tutti i diritti concernenti le ricetéele fotografie, anche per eventuali pubblicazioni
con l'impegno a citarne l'autore. | partecipantdoro congiuntamente anche i diritti televisivi e
guanto prodotto in occasione del concorso.

Art. 10 Giuria e punteggi

La giuria per la finale sara composta su indicazidal Comune di Genova e della Fiera di Genova
ed esprimera la valutazione in base ai principhidi@ti ed indicati di seguito. La giuria € compost
di professionisti ed esperti nel campo del settl@iéa Ristorazione. | membri della giuria avranno
la facolta di presenziare alle fasi di preparazideke ricette.

Il giudizio della giuria sara insindacabile. Nonneoammessi ricorsi. La giuria ha il compito di
valutare ogni singola preparazione nel rispettdedeldicazioni e dei punteggi riportati in questo
regolamento.

Criteri di assegnazione dei punteggi

Aderenza al tema
Punti O - 10 Intendendo per tale criterio: la ca@adi comporre piatti unici aderenti alle
necessita e ai gusti dei bambini, valorizzandangiedienti a filiera corta.

Valutazione dietetica

Punti O - 10 Intendendo per tale criterio: il rigpedei parametri di completezza d’equilibrio
che devono caratterizzare un piatto unico, nonchgpetto dei principali consigli dietetici
previsti per la ristorazione scolastica e orgarizza genere (uso di cotture leggere,
salvaguardia del valore nutritivo, ecc.).

Organizzazione del lavoro e rispetto delle norme igniche

Punti 0 — 10 Intendendo per tale criterio: la pspdsizione della mise en place del posto di
lavoro e della linea di preparazione del piattajspetto delle norme igieniche durante la
realizzazione del piatto.

Esame visivo

Punti 0 — 10 Intendendo per tale criterio: I'aspetbmplessivo della preparazione; la
presentazione del piatto, I'armonia cromatica, dtes disposizione e pulizia del piatto,

I'assenza di guarnizioni artificiali, I'originalitdella preparazione e tutto cio che mette in
evidenza la creativita artistica dello chef.

Esame olfattivo-gustativo

Punti 0 — 50 Intendendo per tale criterio: la grendiezza, la tipicita dei profumi, nonché
I'armonia e I'equilibrio complessivo delle sensaz@dorose.

La gradevolezza del sapore, la fragranza, la ciemgia, I'equilibrio dei sapori e delle
sensazioni tattili.

Fattibilita

Punti 0 — 5 Intendendo per tale criterio: la corapié delle operazioni preliminari, della
strumentazione usata e delle tecniche di cottupdicape, la struttura della preparazione
(ricette in 2 tempi, marinature, salse compostasmaioni, assemblaggi, finiture particolari,
ecc.). Al maggior grado di complessita corrispoademinor punteggio.



Costo del piatto
Punti 0 — 5 Intendendo per tale criterio: che lapprazione deve avere un costo-piatto
compatibile con la realta operativa della ristovagi scolastica e organizzata in genere.

I massimo del punteggio raggiungibile € 100. IInfeggio conseguito da ogni cuoco/a
corrispondera alla somma dei voti totali espreasoghi giurato, diviso per il numero degli stessi.

Art. 11 Giuria Bambini — sezione speciale “il piu lmono per noi...”

Nell’ambito della giornata finale del campionatqyrevista una sezione speciale denominata “il piu
buono per noi...”, durante la quale i piatti sonotgwdsti al giudizio di una speciale giuria di
bambini.

6 bambini di scuola secondaria di primo grado espranno ciascuno una propria valutazione di
gradimento complessivo sulle ricette presentateni @rato potra esprimere il proprio giudizio
con punteggio da 1 a 10.

La somma dei punti ottenuti da ciascun piatto dangine alla classifica che permettera la
designazione del vincitore.

Art. 12 Divise, utensili, altro
| partecipanti dovranno presentarsi in divisa catgl Ciascun concorrente dovra provvedere a
procurarsi canovacci, grembiuli, coltelli, eccytensili necessari alla realizzazione del piatto.

Art. 13 Orari e tempi
Per la giornata della finale, la manifestazion&davseguente orario:
* periconcorrenti e per la giuria la competizionia alle ore 9,30;
* il tempo di consegna massimo dei piatti € fissatdliora. Il momento d’entrata verra
sorteggiato prima dell'inizio del concorso;
* la premiazione avverra al termine della competigion

Art. 14 Premi
» Al primo classificato verra assegnata un piattepealizzato con logo della manifestazione
Al secondo classificato verra assegnata un piatewsgmalizzato con logo della
manifestazione
» Alterzo classificato verra assegnata un piattsgaalizzato con logo della manifestazione
e A tutti i concorrenti, sara assegnato il diplomaaditecipazione.

Art. 15 Premio sezione speciale “il piu buono perai ...”
Al vincitore designato dalla giuria dei bambiniyrgeassegnata una “targa speciale”.

Art. 16 Vincoli

Il presente regolamento dovra essere rispettatowtahi/e in tutte le sue norme.

A tal fine, la domanda di iscrizione € intesa cameettazione del presente regolamento.

| cuochi/e che non osserveranno le indicazionigsoecontenute potranno essere penalizzati nel
punteggio finale emesso dalla giuria.

Art.17 Varie
L’organizzazione declina ogni responsabilita perateriali, le attrezzature di proprieta dei singoli
partecipanti ed eventuali danni provocati a terzi.

L’organizzazione si riserva il diritto di cancekala manifestazione, di posticipare o di modificare
la durata e gli orari.



| partecipanti potranno verificare ogni aggiornatoesulla manifestazione sul sito Biu Menu
Expo www.piumenuexpo.it

Modulo d’iscrizione (da inviare con i relativi allegati entro e non oltre il 31 ottobre 2008)

Cuoco/a partecipante

(70 To] 110 141 NOME....oovieiii e

[0 117470 1

B 121 0= (0] 1 [0 1S

Il cuoco/a partecipera con il seguente piatto:

[INL0] 0 T<T0 (<1 | F= T 7<) 1 =

Distanza in km dei tre ingredienti principali
1) Ingrediente............ccoovvieinnnnnn. distanza di provenienza .............cooeeeiieeiiiieninenns
2) Ingrediente..........c.coeeviiiiiiinennn. distanza di provenienza ..........ccceeveiieiennnn.
3) Ingrediente..............oooiei i, distanza di provenienza ..........ccccuwvviviieenninnnns




