
Re|Cibo Rivista della Rete Italiana Politiche Locali del Cibo

246

Negli ultimi dieci anni il tema delle mense scolastiche è entrato 

sempre più stabilmente nel dibattito pubblico italiano, non 

solo come servizio educativo, ma come infrastruttura sociale 

e leva strategica per la salute delle future generazioni. 

L’analisi dei menù scolastici raccolti da Foodinsider nel corso 

di un decennio consente oggi di osservare questo processo 

con maggiore chiarezza: la mensa è diventata un campo di 

innovazione, un laboratorio di politiche alimentari e uno 

specchio dei cambiamenti culturali del Paese.

Dall’analisi dei menù scolastici raccolti negli ultimi dieci 

anni da Foodinsider emerge con chiarezza che in Italia è 

in corso un importante processo di trasformazione delle 

mense scolastiche, che riflette un cambiamento culturale e 

di visione. La mensa non è più un servizio statico, fondato su 

ricette ripetitive e standardizzate, come accadeva fino a pochi 

anni fa, ma tende a diventare un sistema dinamico, in grado 

di sperimentare l’uso di prodotti locali, filiere corte, maggiore 

presenza di materie prime biologiche e ingredienti stagionali. 

In molti territori menù ricchi di carni rosse e alimenti 

processati stanno lentamente diminuendo, lasciando spazio 

a varietà più ampie e nutrienti.

A questo cambio di rotta ha contribuito l’introduzione dei 

Criteri Ambientali Minimi (CAM) insieme all’intensa attività 

formativa che ne ha accompagnato la diffusione, stimolando 
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una nuova sensibilità pubblica verso la sostenibilità. 

Una trasformazione che ridefinisce la natura stessa del 

servizio: ciò che per decenni è stato concepito come supporto 

organizzativo al tempo pieno diventa oggi uno strumento di 

transizione ecologica e di redistribuzione territoriale del valore 

economico. La mensa non è più solo costo assistenziale, ma 

investimento che orienta produzioni agricole, sostiene filiere 

locali, trasmette conoscenze, modella abitudini alimentari e 

contribuisce alla costruzione di comunità.

La transizione, tuttavia, non procede in modo uniforme. 

Accanto a realtà che innovano e diventano motori di sviluppo 

territoriale, permangono contesti più conservativi, con menù 

immutati da anni. È un Paese a doppia velocità, in cui peso 

specifico e qualità del servizio variano anche in base alla 

diffusione storica delle mense: molto più radicata nel Centro-

Nord, ancora poco sviluppata in alcune aree del Sud.

Va tuttavia precisato che la limitata presenza di menù 

provenienti dal Sud nel panel di Foodinsider non è attribuibile 

esclusivamente a una reale carenza di mense scolastiche,

bensì anche alla frequente difficoltà di reperire la 

documentazione relativa ai menù sui siti istituzionali dei 

Comuni, come invece previsto dalla normativa vigente.

Nell’analizzare i menù scolastici nel corso degli anni emerge 

chiaro come alcune regioni interpretano la mensa come 

espressione della propria identità culinaria. Le Marche, ad 

esempio, mostrano un forte legame con il territorio, con 

la qualità delle materie prime, menù equilibrati attenti alla 

salute ma anche ricchi di prodotti locali tra cui il pesce fresco 

dell’Adriatico. La Puglia, invece, rappresenta una regione in 

piena evoluzione: qui la collaborazione tra Comuni, scuole, 

ASL, SIAN e attori territoriali ha favorito un miglioramento 

progressivo dell’offerta. A Lecce si registrano menù con oltre 

dodici varietà di verdure, mentre Brindisi porta in tavola 

piatti tradizionali come orecchiette con cime di rapa e ciceri 

e tria. L’urgenza sanitaria legata ai dati di Okkio alla Salute, 

che segnalano tassi elevati di obesità infantile,  ha incentivato 

ulteriormente politiche nutrizionali preventive e più attente 

alla qualità del cibo anche nelle mense scolastiche.

Anche la  Toscana risulta  molto dinamica e attiva nel 

processo di cambiamento dei menù scolastici complice il 

lavoro di Foodinsider di accompagnamento dei Comuni in 

alcune aree della regione attraverso percorsi partecipati di 

miglioramento del servizio in chiave sostenibile.
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La mensa scolastica sta diventando sempre più un nodo 

strategico all’interno delle food policy urbane: uno spazio in 

cui si intrecciano salute, educazione alimentare, sostenibilità 

ambientale, riduzione dello spreco, equità sociale e 

valorizzazione delle economie locali. Diverse Amministrazioni 

promuovono progetti dedicati alle politiche del cibo, 

coinvolgendo risorse trasversali dei vari uffici comunali; 

altri Comuni, come Milano, hanno invece istituito un ufficio 

specifico per la food policy, che nel capoluogo lombardo 

conta 38 professionisti. Questa nuova infrastruttura 

tecnico-istituzionale all’interno delle Amministrazioni sta 

contribuendo a elevare la qualità del servizio e a rafforzare le 

competenze lungo l’intera filiera professionale.

Foodinsider con la sua annuale indagine rileva inoltre due 

grandi assi di avanzamento: l’attenzione alla prevenzione e 

riduzione degli scarti e il rafforzamento del legame con i 

territori. Sul primo fronte sono state censite da Foodinsider 

13 buone pratiche che sperimentano nuove modalità di 

erogazione del pasto per ridurre gli avanzi e migliorare il 

consumo. Sul secondo fronte la strada è più lunga: integrare 

forniture locali e filiere agricole richiede coordinamento, 

governance, conoscenza tecnica e spesso una regia esterna 

ai singoli Comuni.

Il quadro che emerge è complesso ma promettente. La 

mensa italiana non è più solo un servizio accessorio: sta 

diventando un’infrastruttura di benessere collettivo, un 

motore di innovazione educativa e una leva di sostenibilità 

alimentare. Dove esistono visione politica, formazione degli 

operatori e alleanze territoriali, il cambiamento è già visibile 

e produce valore.

Ciò che ancora manca - come sottolinea la professoressa 

Mariana Mazzucato nel suo ultimo report che mette al centro 

delle politiche governative la ristorazione scolastica1 - è 

un’assunzione di responsabilità politica capace di riportare 

la mensa scolastica al centro delle strategie pubbliche per 

la trasformazione dei sistemi alimentari. Serve una spinta da 

parte dei governi affinché la mensa diventi davvero un motore 

di transizione sostenibile, anche attraverso la riallocazione 

dei sussidi e la progettazione di nuovi strumenti di finanza 

1 Mazzucato, M., and Doyle, S. (2025). A Mission-Oriented Approach to School Meals: An Opportunity 
for Cross-Departmental and Multi-Sector Industrial Strategy. UCL Institute for Innovation and Public 
Purpose. IIPP Policy Report 2025/04. ISBN: 978-1-917384-38-4Ma	
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pubblica. Solo così sarà possibile garantire ad agricoltori, 

imprese e territori le risorse necessarie per avviare una 

transizione ecologica per produrre cibo sano, accessibile e 

rispettoso dell’ambiente.

Figura 1 Mappatura delle mense scolastiche sul territorio italiano (2025), 
elaborazione GIS a cura di Lorenzo Cingoli

Nota sulla legenda
Giudizi «insufficiente», «sufficiente», «buono», «ottimo» ed «eccellente» corrispondono ai range di 
punteggio ottenuti attraverso la compilazione del questionario «Menù a punti».
A ciascuna risposta è associato uno specifico punteggio; la somma dei punteggi attribuiti alle 
singole risposte fornisce una valutazione complessiva della qualità del menù, in relazione alla 
varietà delle proposte, alla qualità delle materie prime e all’equilibrio nutrizionale della dieta.


