storiadicopertina |

Mense

di TERRY MAROCCO

asagne «pelose», meni
quaresimali imposti da
assessorati «teocon», ge-

nitori che invocano la pa-

sta in bianco e si ribella-
no proclamando lo «schiscetta day». E
poi lo scandalo dei bambini lasciati a pa-
ne (o forse era un panino imbottito, co-

me ha replicato il sindaco Milena Cec-
chetro) e acqua nei comuni leghisti di

Montecchio Maggiore, vicino a Vicenza, ESCLUSIVO
e di Adro, in provincia di Brescia. _Ma che cosa mangiano. a scuola,

Mai come in questi ultimi tempi le i nostri ﬁgll? «Panorama» ha organizzato

mense scolastiche sono state messe sot- . . g
to accusa, al punto che la Milano Risto- una dEgUStazlone molto partlco are:

razione, azienda del comune che ogni ha.fat_to assaggiare a chef p(ofe55|pn|st|
giorno sforna olere 75 mila pasti, dal- | piatti serviti in 5 elementari, da Milano a
l'asilo alle medie, ha deciso d'indire un Palermo. | giudizi? Meno severi del previsto.
referendum. Il drammatico quesito &: > Eeco una piccola guida Michelin tra i banchi.
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MILANO Scuola Cuoco- Sassi

Il cuoco milanese Eugenio Roncoroni,
26 anni, dopo aver lavorato a San Francisco
ora @ il responsabile dei dolci al Don Carlos
del Grand Hotel et de Milan. Presto,
con il socio Beniamino Nespor, aprira il suo
ristorante a Milano: Al Mercato, in via
Sant'Eufemia. A lui & toccato il compito
di valutare il ment di lunedi 12 aprile, una
giornata poco euforica alla mensa delle

> «Le lasagne sono molto amate dai vo-
stri figli, ma hanno un minimo di rischio.
Lo volete correre 0 no?». Tutto nasce da
una lasagna con «frammenti di cute bo-
vina con setole», trovarta in un piatto dai
bimbi delle elementari in via Iseo a Mi-
lano, che ha destato l'orrore dei genirori.
«Un caso ogni 20 milioni di chili di pa-
sta consumata pud succedere» spiega Mi-
chele Carruba, il nutrizionista presiden-
te della Milano Ristorazione: «Non riu-
sciamo a fare tutto noi. Alcuni alimenti
li dobbiamo acquistare all'esterno»,
Mentre si aspetta il verdetto popolare,
e mentre le polemiche crescono a ogni la-
titcudine, lunedi 12 aprile Panorama ha
organizzato una degustazione molto par-
ticolare: cinque chef sono encrari nelle
mense di cinque elementari, partendo
proprio da Milano e arrivando Eno a Pa-
lermo. I risultati sono condensarti nelle
schede in queste pagine: una sola insuf-
ficienza per quanto riguarda il gusto (per

elementari di via Corridoni a Milano: risotto
allo zafferano, piselli e carote brasati e,

per fortuna, gelato. «Offrire un risotto allo
zafferano per 400 bambini & sbagliato a
priori, soprattutto se non viene cucinato sul
posto. In pil questo & anche un po’ sciapo»
dice Roncoroni, che esprime un giudizio
negativo anche sul secondo. «Le verdure
sembrano cotte al vapore. Ma conoscete un
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la cronaca, nel capoluogo lombardo), ma
una valurazione positiva sull'apporto ca-
lorico dej pasti (vedere la prima scheda,
qui sopra), che & sempre nella norma.
Diversi sembrano i risuleati di una in-
chiesta di Altroconsumo, che ha messo sot-
to giudizio i meni scolastici: li ha ritenu-
ti soddisfacenti solo nel 2 per cento dei ca-
si, accettabili nel 51 e mediocri nel 47.
Nei piacti dei bambini avanzano sempre
la vellutata di legumi, le uova (agli ulti-
mi posti nel gradimento, tanto che la frit-
tata & quasi sparita dai menit) e poi preve-
dibilmente le verdure, fagiolini in testa.
I genitori protestano e, sempre pill
spesso, non mettono mano al porcafo-
glio. In Iralia le rette non pagate arri-
vano a 140 milioni di euro I'anno. Se-
condo la rivista Trttoscrola, una madre
o un padre su 10 rifiuta di tirare fuori
i soldi. «A Milano la maggior parte de-
gli insolventi, circa il 78 per cento, & in
fascia alta» precisa Carruba. «Certo, fra
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solo bambino che vada pazzo per le carote
bollite?». Quando ci sono pasta al pomodoro
e pollo arrosto, i piatti vengono svuotati con
entusiasmo, assicura perd uno dei genitori
della commissione mensa. Certo, il menl

di oggi lasciava poco spazio all'entusiasmo,
dello chef e dei bambini. Forse sarebbe
bastata una spruzzata di parmigiano per
dare un po’ di vita al risotto.  (Damianc lovino)

Giudizio & &
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Calorie giuste per tutti

Sopra, e nelle quattro schede delle pagine
successive, I'apporto calorico dei pasti
stimato dall'Unita di nutrizione pediatrica
dell'Universita di Verona, coordinata

da Claudio Maffeis. | valori sono tutti corretti.

loro ci saranno anche famiglie indigen-

ti, ma la maggior parte sono quelli che-
fanno i furbi. Quelli che non fanno la

dichiarazione, che non pagano le tasse

e sanno che noi non lasceremo mai i lo-

ro figli a digiunos.

Il sistema & semplice: in tucra Italia la
mensa si paga secondo fasce di reddito:
un pasto costa circa 2-3 euro, e il massi-
mo che i genitori pit abbienti si trovano
a pagare & 680 euro all'anno. Chi compi-
la la certificazione Isee (indicatore della
situazione economica equivalente) e ha
un reddiro basso ha diritto all'esenzione.
A Roma il reddito non deve superare
5.164 euro, a Milano 2 mila. Nell'ulti-
mo anno le famiglie milanesi che hanno
avurto diritro alla mensa graruita sono
passace da 800 a 7 mila,

«Siamo preoccupati» dice Davide
Guarnieri, presidente dell’Age, I'Asso-
ciazione italiana genitori, «il carico sul-
le famiglie si sta aggravando. Vorrem- >
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PARMA scuolaCorazza

Lo chef Marco Parizzi di Parma gestisce
il ristorante di famiglia, che ha ottenuto
una stella Michelin. Ha accettato volentieri
la sfida di dover valutare per Panorama
la mensa della scuola elementare Corazza.
La mattina del 12 aprile, come primo, ci sono
i tortelli alle erbette alla parmigiana. Lo chef
assaggia e li giudica: «Buoni e cotti al punto
giusto, anche se di fattura industriale. D'altra
parte in una mensa & meglio cosi: i prodotti
industriali sono meno gustosi, perd molto
pils controllati dal punto di vista sanitario».

Nelle scuole di Parma i primi sono quasi
sempre cottiin loco, poco prima di essere
serviti, per motivi di gusto e anche d'igiene,
dato che i cibi riscaldati possono diventare
un ricettacolo di batteri. Pollice in su anche
per il secondo: un piatto di salame di Felino,

> mo vedere almeno un maggiore coin-
volgimento dei genitori nelle mense».
A Milano l'insolvenza & di circa 2 mi-
lioni all'anno; dal 2006 il comune si & ac-
collato 9 milioni di rette non pagate. A
Roma ogni giorno si servono 150 mila
pasti e 200 scuole si sono consorziate €
hanno stipulato una convenzione con uno
studio legale per risolvere il problema dei
morosi. Dopo il primo avviso, si parte
con un'ingiunzione, Si & pensato anche a
soluzioni tecnologiche: badge o buoni pa-
sto, come in azienda: «Ma se i bambini

ROMA scuolaPistell

E il siciliano Filippo La Mantia, 49
anni, «oste e cuoco» del ristorante
che porta il suo nome nell'Hotel
Majestic di via Veneto a Roma: & lui
lo chef cui Panorama ha chiesto una
recensione sulla mensa della scuola
Pistelli (1.000 pasti al giorno per

prosciutto e mortadella, con contorno

di carote e di pomodori crudi. Come dessert,
frutta di stagione, cioé mele e mandarini.
Non tutti i giorni & cosi: «Una volta ci hanno
dato il risotto con i lamponi, che schifo!

Mai piti» & l'unica lamentela dei bambini.
Quel piatto nouvelle cuisine faceva parte

di un programma di «educazione sensoriale»,
ma & stato poco apprezzato.  (Elena Porcell)

li dimenticano, che cosa fa la maestra, li
lascia senza pranzo?» si chiede Carruba.

In Campania, racconta Salvatore Na-
poli, presidente del Coordinamento
genitori democratici, il 60 per cento
delle famiglie & nella fascia esente. Ma
qui i problemi sono altri: «Mancano le
mense, cosi molti bambini sono co-
stretti a consumare i pasti sui banchi.
C'¢ un grave problema di igiene e spes-
s0 sono i genitori a servirli, perché non
ci sono i bidelli».

Lo sCenario tracciato da Gennaro Ber-
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nardo, responsabile dell’Age per la Cam-
pania, & sconfortante. «In pochi usufrui-
scono del tempo pieno, l'alea disoccupa-
zione femminile fa si che le madri faccia-
no mangiare a casa i figli». Per chi resta
il panorama & desolante. «La qualita &
davvero scadente. Cucinano ditte ester-
ne, il cibo viene trasportato e le cucine
sono quasi sempre lontane dalle scuole».

Ma non ovunque & cosi. Secondo Al-
troconsumo, l'eccellenza c¢’¢. A Genoya
prima di tutto, dove la carta dei servizi &
detragliata e precisa; ma anche a Pa- >

allievi di scuola dell'infanzia, primaria

e media). Lunedi 12 aprile, il menu

prevedeva fusilli burro e parmigiano,

straccetti al sugo di carne con carote

e pomodori ciliegini e frutta (kiwi).
Lo chef si & seduto a tavola con

i bambini. Il suo giudizio? «La qualita

del cibo & buona. La pasta al dente

@ il parmigiano fresco. Buona anche

la cottura della carne. Il sugo era

da farci la scarpetta, anche se avrei

messo meno olio. Mi & piaciuta l'idea

di distribuire carotine e pomodorini
crudi. | bambini sono impazziti quando
gli ho fatto assaggiare il pane con l'olio
e un pomodorino, alla contadina».
Spiega la direttrice, Brunella Maiolini,
che la scuola ha deciso 'autogestione
della mensa. Dal 2007 l'appalto & stato
affidato, per 5 anni, alla spa Pedevilla.
il Comune di Roma riconosce, per ogni
bambino, una spesa mensa di 5 euro

al giorno, due dei quali sono a carico
dei genitori. (Bianca Stancanelli)
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