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ACCADE IN GERMANIA

Biologico in mensa,
il modello tedesco

Esperti dell’Emilia-Romagna in Baviera per conoscere
come funziona il servizio di ristorazione collettiva. Prodoftti
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1] magazzino del
grossista Okoring
Mammendorf,

una piattaforma di
prodotti bio con oltre
20mila referenze
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di qualitd a prezzi contenuti

ense luminose e costruite secon-
do le tecnologie pili avanzate, con
spazi destinati alla meditazione e
al relax, un’ampia scelta di ment
biologici, prodotti di qualita e prezzi contenuti.
E un quadro molto positivo quello incontra-
to dagli esperti del’Emilia-Romagna in visita
in Baviera per conoscere meglio la realta delle
mense aziendali e scolastiche. Il viaggio rientra-
va tra le attivita del gemellaggio costituito in
occasione di una delle ultime edizioni di Sana,
la fiera internazionale del biologico che si tiene
ogni anno a Bologna in settembre.
La delegazione era costituita da chi scrive, da
Daniele Ara referente del progetto “Mense
bio”, Annalisa Melloni del Comune di Bolo-
gna, Ilia Maino del Comune di San Lazzaro
(Bo), Giuseppina Genise e Rita Geminiani di
Gemos cooperativa faentina della ristorazione
collettiva, il fotografo Francesco Lombardo e
da Elena Rizzo Nervo di Aiab Emilia-Romagna
che ha curato I'organizzazione del viaggio.
A Monaco il gruppo ¢ stato accolto e accompa-
gnato da Klaus Wiesinger, coordinatore dell’l-
stituto per 'agricoltura biologica, I'ingegneria
agraria e la tutela delle risorse della Baviera.

Pranzo e zona bmessere

Prima tappa del viaggio, Pullach, sede della
multinazionale Linde, leader nella produzione
di gas liquido. Qui, nel 2002, si ¢ scelto di con-
vertire al biologico la mensa per i dipendenti.
«In questo stabilimento lavorano pit di duemi-
la ingegneri — spiega il responsabile pasti — ¢ un
vero e proprio villaggio con edifici di lavoro e
abitazioni. La mensa ¢ stata costruita secondo
le pit1 avanzate tecnologie per favorire il massi-
mo benessere di chi la frequenta». Forse ¢ per
questo che si chiama “Agora”, come la piazza
dell’antica Grecia, luogo d’incontro e scambio
di idee. L’edificio ¢ moderno, a pil piani e ve-
trate, e contiene, oltre agli spazi per consumare
il pasto, una caffetteria, sale riunioni, confe-
renze e ricevimento, una terrazza panoramica e
una zona meditazione. Il responsabile ci fa no-
tare, oltre alle grandi vetrate per massimizzare
l'illuminazione naturale, la presenza di pannelli
fonoassorbenti alle pareti, tavoli ergonomici e
banconi per il self service progettati per consen-
tire il “faccia a faccia” tra clienti e inservienti.
Visitiamo le cucine, in cui si preparano circa
1.500 pasti al giorno e chiediamo qual ¢ in Ba-
viera 'incidenza del bio. «La produzione biolo-
gica rappresenta il 7% di quella agricola totale
con circa 6.500 imprese. La mensa della Linde
¢ stata una delle prime a inserire il biologico,
nel 2002, con prodotti a km 0. Fa uso di ma-
terie prime bio per il 90% del totale. Questa
scelta non ha inciso in maniera significativa sul
costo del pasto, che si mantiene molto basso
(euro 2,40). La gestione ¢ diretta con cucina
interna e personale della Linde».

Salute in tavola
Per capire come funziona la rete di approv-
vigionamento, ci spostiamo ad Hackenberg,

dove visitiamo il grossista Okoring Mammen-
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dorf, una piattaforma di prodotti biologici con
oltre 20mila referenze tra carne, latticini, frutta
e verdura fresca, prodotti confezionati e bevan-
de, con un magazzino di 5.800 mq. Lattivita
va molto bene: sono partiti nel 1993 con 12
impiegati, che adesso sono diventati 120. Ri-
forniscono negozi specializzati nel biologico,
mense, ristoranti e biohotel e lavorano in gran
parte con imprese di grandi dimensioni. Dal
2001 sono fornitori di mense, che incidono per
il 17% sul fatturato della ditta e di gruppi di ac-
quisto (gas) con una struttura specializzata per
la consegna a domicilio.

Lasciata la Okoring, abbiamo visitato la Fonda-
zione Seidlhof, in una zona residenziale nei din-
torni di Monaco. Si tratta di una realta sostenuta
dall'amministrazione pubblica, che promuove
Iagricoltura sostenibile e svolge attivita di fat-
toria didattica. Vi lavorano un’educatrice e altri
operatori, che organizzano percorsi sensoriali, ri-
conoscimento di erbe aromatiche, semina e tra-
pianto di piantine e altre attivita, privilegiando il
coinvolgimento attivo di bambini e ragazzi. Le
coltivazioni sono tutte biologiche. La Fondazio-
ne ospita mostre e allestimenti. Dopo un’ottima
cena a base di prodotti locali e buona birra bava-
rese, ci trasferiamo al Biohotel Wessling di Caro-
la Petrone, convinta sostenitrice del bio. Carola
ha anche un’attivita di fornitura pasti a mense
scolastiche della zona.

Ne visitiamo\ una il giorno successivo nei pressi
di Monaco. E frequentata da studenti dai 12 ai
18 anni e prepara 500 pasti al giorno. E un gin-
nasio bavarese (in Germania non esiste la suddi-
visione tra scuole secondarie di primo grado e di
secondo grado, ma c’¢ un unico livello d’istru-
zione superiore). Carola, che gestisce con perso-
nale proprio la cucina, ci
spiega: «In Baviera i ra-
gazzi consumano molti
snack, quindi la mensa
¢ strutturata in modo da
incontrare il loro gusto,
con fruizione del pasto
a self service e possibili-
ta di scegliere spuntini
veloci come panini o
macedonia di frutta con
yogurt. Qui si cucina
tutto fresco e gli studenti
possono scegliere tra va-
rie opzioni con un ricco
buffet di insalate, per
prevenire sovrappeso e
obesita». La sua ditta “Il
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cielo” rifornisce altre sette mense come questa,
per un totale di 5Smila pasti al giorno.

Menay stagionali e rinnovati

Contrariamente all’Emilia-Romagna, negli asili
e nelle scuole primarie della Baviera non esiste
il tempo pieno, quindi non c’¢ l'esigenza della
mensa, che ¢ invece sempre presente nei ginnasi.
Nella zona in cui ci troviamo, gli istituti, essen-
do molto piccoli, hanno una gestione autono-
ma e possono scegliere i fornitori. A Monaco,
invece, ci sono molte scuole comunali, che de-
vono seguire le linee guida nutrizionali nazionali
e individuare il fornitore tramite appalto, con
Iobbligo di utilizzare almeno il 50% di prodotti
biologici. «La mia cucina, invece — dice Carola
— ¢ al 100% bio». Le chiediamo quanto costa il
pasto in questa mensa. «Non c’¢ un costo pasto
fisso — risponde Carola — ma un prezzo a portata.
Ad esempio, un piatto di pollo costa 2 euro, un
piatto di pasta 0,60 centesimi. Il prezzo medio
vada 3,50 a 4,50 euro a persona. Il menu stagio-
nale cambia ogni 6 mesi e ogni 12 viene comple-
tamente rinnovato.

Come ultima tappa visitiamo un ginnasio nel
centro di Monaco. Il progetto pedagogico pre-
vede che per una settimana all’anno ogni meta
classe (15 ragazzi) faccia esperienza nella mensa,
gestendo, sotto la guida del cuoco e degli inse-
gnanti che coordinano il progetto, la preparazio-
ne dei pasti, il lavaggio dei piatti, 'apparecchia-
tura, il servizio ai tavoli e alla cassa. Il progetto ¢
finanziato dai genitori. C’¢ un ment normale e
uno vegetariano con un costo di 4,80 euro a pa-
sto. Si cucina al 90% con prodotto fresco e con
una consistente percentuale di bio. m

A sinistra, la serra
della Fondazione
Seidlhof e, sotto,
il mercato delle erbe
di Monaco
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