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Notizie

Mense scolastiche: il progetto Menu
Stellato di Castelfranco Emilia per unire
gusto e salute

12 Mag 2022, 18:02 | a cura di Luca Cesari

Mense scolastiche: il progetto
Menu Stellato di Castelfranco
Emilia per unire gusto e salute
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LA CUCINA GOURMET E IL MONDO DELLA RISTORAZIONE >
SCOLASTICA SI INCONTRANO A CASTELFRANCO EMILIA Alla Scoperta dell'innovazione
(MO) PER INAUGURARE NUOVE STRADE DELLA in cucina: il tour di cene con i
GASTRONOMIA. ABBIAMO ASSAGGIATO QUATTRO PIATTI vini di Batasiolo

CHE APRONO IL MENU STELLATO E VE LE RACCONTIAMO.
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PUBBLICITA

Quando si parla di cucina, la prima immagine che ci viene in
mente & quella della mamma, con le sue preparazioni
semplici e quotidiane, oppure la versione tradizionale che si

trova anche in trattoria, o magari I'esperienza gourmet che ci

Terra Mia: il nuovo menu di
Francesco Apreda da Idylio di
Roma

puo regalare un grande chef. Di solito la ristorazione
collettiva non € in cima ai nostri pensieri. Questo
nonostante molte persone ricorrano tutti i giorni a questo
tipo di servizio, in genere piu per necessita che per scelta. In
particolare c’é una larga fetta della popolazione che non puo
scegliere se andare in pausa pranzo al bar per un tramezzino:
i bambini che frequentano tutti i giorni la scuola. In fondo ci
siamo passati tutti e sappiamo esattamente quello che ci si
puo aspettare dalla refezione scolastica: un pasto veloce, di
solito ben organizzato, con alti e bassi a livello qualitativo,

ma che difficilmente arriva a sfiorare la sufficienza.

Santo Domingo tra ristoranti
moderni e cucina tradizionale

Extravergine Tour. Le foto della
degustazione alla Piazza dei
Mestieri di Torino

Gambero Rosso Premium

A& A A pizzeria

- w
The Pizza Bar on 38th
Pizzeria esclusiva e gettonata al
PUBBLIGITA trentottesimo piano del Mandarin
Oriental di Tokyo. Otto posti in tutto...
Tokyo []
* o *
Mense scolastiche e aziendali
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Chi frequenta regolarmente le mense aziendali o i refettori
delle scuole, sa bene che negli ultimi anni sono stati fatti
grandi passi avanti dal punto di vista del gradimento e il
livello medio dei pasti si € alzato, ma difficilmente riesce a
raggiungere alti gradi di qualita. Ci sono - € vero - alcune
caratteristiche connaturate a questo tipo di cucina che non
possono essere corrette, come la preparazione di grandi
quantita di cibo in un’unica volta, il loro trasporto e la
dilazione del consumo, ma lavorando su altri aspetti si
possono migliorare sensibilmente i risultati. Un primo —
illuminante - passaggio in tal senso ¢é il progetto Intelligenza
Nutrizionale firmato da Niko Romito qualche anno fa.

Un Menu Stellato alle mense scolastiche

A questo hanno pensato al Comune di Castelfranco Emilia in
provincia di Modena quando hanno deciso di affidare la
revisione dei menu scolastici allo chef Luca Marchini, stella
Michelin per il suo L’erba del Re di Modena che nella guida
Ristoranti d'Italia del Gambero Rosso conquista Due
Forchette. Una scelta dettata da un duplice scopo, come ci
spiega il Sindaco Giovanni Gargano: “L'intento é di creare le
condizioni - quasi utopistiche - di fare mangiare meglio i
nostri bambini a scuola, facendoli addirittura pagare meno.
Abbiamo lavorato su due livelli: il primo riguarda la
tariffazione, ma in particolare abbiamo puntato sui bisogni
dei bambini e i loro gusti avviando un progetto con Luca
Marchini e CAMST (azienda che si occupa di ristorazione
collettiva, ndr) per realizzare dei menu per fare mangiare
meglio i bambini, il che significa mangiare tutto e diminuire
gli sprechi, con una ricaduta virtuosa anche sul tema
ambientale”. L’appetibilita delle vivande non é infatti solo
una questione di gusto, ma ha delle implicazioni pit
profonde e, considerato che non si possono costringere i
bambini a finire cio che hanno nel piatto, tutti gli sforzi
costruire un perfetto pasto bilanciato rischiano di sfumare
quando arrivano a tavola.

Tw * RISTORANTE

Dopolavoro del JW Marriott
Venice Resort

Ha impiegato poco a sbocciare il fiore
gastronomico trapiantato sulllsola
delle Rose. Ma era facile
aspettarselo,...

Venezia [VE]

4} .} TRATTORIA

Osteria della Mattonella
Chiamata della mattonella per le
settecentesche riggiole che rivestono
le pareti, la popolare Osteria situata
nell'antica...

Napoli [NA]

BISTROT

Divinity Terrace del The
Pantheon Iconic Rome
Hotel

La terrazza da cui allunghi una mano e
tocchi alcuni dei monumenti top di
Roma, qui...

Roma [RM]

| 9PV viNo

~ Stellato Nature
2020

: I (@ Pala ' sardegna

O bianco

””” SCHEDA OLIO

Opus 2021
(®) Emozioneolio ',S Marche
Fruttato: Medio

””” SCHEDA OLIO

Risveglio Monocultivar
Raggiola 2021

(®) Emozioneolio & Marche
Fruttato: Medio

””” SCHEDA OLIO

Ménage a Trois 2021
(®) Emozioneolio & Marche
Fruttato: Medio
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Per questo motivo si & optato per l'intervento di uno chef che
potesse attivare un dialogo virtuoso tra due mondi altrimenti
distanti. “L'operazione é concepita per creare le condizioni
migliori partendo da un’analisi dei menu esistenti e arrivare
a proposte concrete di miglioramento” continua il Sindaco
Giovanni Gargano “in questo senso lo chef non é un
semplice esecutore, ma anche un grande conoscitore di
tecniche e materie prime da mettere al servizio della
ristorazione scolastica. Ovviamente tutto cio é possibile con
un lavoro di squadra in collaborazione con i nutrizionisti di
CAMST che partecipano al progetto”.

PUBBLIGITA

Menu Stellato. L'assaggio dei piatti

Abbiamo assaggiato in anteprima le creazioni di Luca
Marchini studiate appositamente per la mensa delle scuole
primarie e dell'infanzia di Castelfranco Emilia, andando
direttamente nelle cucine in cui vengono preparati
quotidianamente i pasti per le scuole. Sono piatti
apparentemente semplici, adatti ai bambini sia a livello
organolettico che nutrizionale, che hanno dovuto superare
diversi test e assaggi per essere messi a punto. L'ultima prova
& una prova sul campo a cui partecipano tutti i bambini delle
classi elementari.

9 Sara Preceruti

ol Peripiu esperti

o alla parmigiana,

di foie gras,

- R 'pni e spugna di
“‘cacao croccante

@@ sara Preceruti sl Media

DOLCI
Gianduia veste
bsso

le con

rini canditi,
cubi di tonno e
a di fiordilatte
su crema di spinaci

@@ sara Preceruti ol Media

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario,

non

riproducibile.

Camst - Corporate

Pag. 6

105047



(GAMBEROROSS()

group

camst:

Data
Pagina

Foglio

12-05-2022

5/7

Per ora i piatti proposti sono quattro, due primi e due
secondi: pennette al prosciutto, limone e timo; gnocchi
gratinati con crema di ricotta e parmigiano; polpette di
tonno, merluzzo e bietole e infine tortino di patate e pesce.
Indubbiamente le preparazioni non assomigliano affatto ai
classici piatti che vengono proposti in mensa, in particolari i
primi: davvero gradevoli, sapidi e leggeri al tempo stesso,
mentre per le polpette (gia presenti in altra forma all'interno
del menu) si é tentato 'inserimento di un elemento vegetale
per rendere la portata pitt completa. Queste saranno le prime
a essere testate sul campo e i bambini, come potete
immaginare, sono i critici piu spietati, ma piu onesti e se
una portata non ¢ di loro gradimento semplicemente la
lasciano nel piatto.

La sfida dei menu delle mense scolastiche

Allo chef non é stato richiesto solo di rendere piu gustosi i
piatti che si servono normalmente nelle mense scolastiche,
ma di affrontare una sfida ancora piu complessa:
“Innanzitutto sono stati individuati gli ingredienti che
normalmente vengono messi da parte da un bambino per
inserirli all'interno di una ricetta in modo che abbiano
maggiore probabilita di essere accettati” spiega Luca
Marchini “inoltre nella creazione di questo menu, che non é
una semplice rivisitazione di ricette ma qualcosa di piu
ampio, ho cercato anche di analizzare quali fossero le
presenze piu frequenti di amidi, vegetali e proteine per
studiare dei piatti bilanciati, senza per questo sostituirmi al
nutrizionista: su questa base ho scelto i prodotti da
utilizzare. Oltre a mixare i diversi ingredienti, graditi o
meno, ho cercato di dare una nota distintiva alla pietanza: ad
esempio le polpette di tonno visivamente sono poco
riconoscibili, ma quando si mettono in bocca il gusto di
pesce deve essere percepito immediatamente, mentre
I'elemento vegetale deve rimanere in secondo piano in modo
da abituare il bambino a piccoli passi”.
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Educare al gusto

Non si tratta di proporre una cucina gourmet ai piccoli
frequentatori della mensa, quanto di ribaltare le esperienze
dell’adulto che cucina a casa per il bambino “La domanda é:
cosa potrebbe cucinare un genitore per il proprio figlio?”
precisa lo chef “Questa é I'idea che mi ha fornito un
orientamento di base. Ovviamente la nostra cucina non sara
mai buona come quella della mamma, della nonna o della
zia, ma in molti casi potrebbe risultare migliore di un piatto
medio preparato a casa. Lo scopo non é di proporre una
cucina gourmet, ma solo di migliorare la qualita del pasto del
convivio, vicino a quello espresso da una buona rezdora a
casa’.

Sempre allinterno di precisi schemi nutrizionali in cui
vengono prediletti gli elementi vegetali, i legumi e un
minore apporto proteico proveniente da carni e salumi, non
é facile assolvere anche 'altro scopo del Menu Stellato,
ovvero inserire i prodotti tipici della terra emiliana che
notoriamente non rifulgono per leggerezza. Una sfida tale da
mettere in crisi, non solo gli chef, ma anche i nutrizionisti,
che é stata accettata da Luca Marchini: “Penso sia
importante inserire questo tipo di materie prime perché i
bambini formano il proprio gusto anche in mensa e dal
momento in cui si utilizzano determinati prodotti,
abituiamo i piu piccoli a questo tipo di qualita: solo usando
un buon parmigiano educo il palato a riconoscerne il valore.
Ad esempio, uno dei primi che abbiamo sperimentato é
molto vicino alla tradizione gastronomica delle nostre parti
con una base di sedano, carota e cipolla tritati e cotti
lungamente a bassa temperatura che condiscono una pasta
arricchita da prosciutto crudo profumato con limone e timo
fresco”.
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L’attenzione per la cucina gourmet, che é cresciuta
esponenzialmente negli ultimi anni, puo rappresentare una
risorsa per un intero territorio, anche con questo tipo di
forme di collaborazione tra mondi che raramente si
incontrano. Essere a servizio di una comunitd, come ormai
ci hanno abituati altri chef impegnati nel sociale, & un valore
aggiunto di molti grandi professionisti che aiutano a
ripensare in maniera globale il significato di alimentazione,
consumo e lotta allo spreco nella nostra societa.

Qualcosa da cui partire € proprio I'idea della mensa
scolastica che di margini di miglioramento ne ha ancora
parecchi. Il progetto di Castelfranco Emilia & un passo nella
giusta direzione che terra occupato ancora per un paio di
anni lo chef Luca Marchini in un percorso che potrebbe dare
ottimi frutti.

a cura di Luca Cesari

Vini Rari. Sicilia e Sardegna ad alta quota
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Prodotti tipici = Vino | Dal Mare | Cibo&Salute | Fiere&Eventi = Business | A Tavolacon ANSA ' InBreve @ Libri = Cibus @ Slow Food | VIDEO

ANSA.it : Terra&Gusto - Inbreve : Nel Modenese nelle scuole menu dello chef stellato Marchini

Nel Modenese nelle scuole menu dello chef stellato
Marchini

Sara proposto dai nidi alle primarie e proporra prodotti tipici

" o @ G . Redazione ANSA MODENA 18 gennaio 2022 16:55 () Scrivi alla redazione (5} Stampa
LA HOME TERRASG

Nel Modenese
nelle scuole menu
dello chef stellato
Marchini

In breve

Vino: Brunello,
2021 da
record,11,4 min
bottiglie su
mercato

Vino

La polenta Concia ¢ il piatto tipico piu
bilanciato d'ltalia
Cibo e Salute

Peste suina: Toti,
maiali
allevamento ligure
saranno abbattuti

Istituzioni

CLICCA PER
©ANSA ~ INGRANDIRE

Sicurezza
alimentare, chef
Bowerman apre
ciclo incontri BLab

(ANSA) - MODENA, 18 GEN - Un menu firmato dallo chef stellato Luca Marchini per le

scuole di Castelfranco Emilia, dai nidi fino alle primarie per 1.800 bambini. A lanciare il Cboe Salute
progetto € I'Amministrazione del Comune in provincia di Modena, insieme alle cucine
dil€amst group. L'obiettivo, spiega in una nota direttamente il Comune, & predisporre .
per i bambini un'alimentazione "sempre piu bilanciata, sana e varia sostenendo cosi Agl‘lUE
una crescita serena ed armoniosa". vai alla rubrica

Olio: Salov abbatte CO2 con
E, aggiunge il sindaco Giovanni Gargano, "la sfida € elaborare un intero menu trigenerazione energetica
scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e riconoscibile, educando Sostenibilita

cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei prodotti tipici locali,
introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana". (ANSA).

RIPRODUZIONE RISERVATA © Copyright ANSA

@ Scrivi alla redazione Stampa
 flwlin ]I
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il Resto del Carlino
COVID OGGI QUARANTENA TAMPONE FAI DA TE SCUOLA BOLLETTA PICCO PLATEAU FAUCIE BURIONI GRANDIELETTORI
CRONACA SPORT COSA FARE POLITICA ECONOMIA CULTURA SPETTACOLI EDIZIONI - Q
Cronaca di Modena Cosa Fare Sport
Home > Modena > Cronaca > Modena, Mensa A Scuola Col Ment...
Modena, mensa a scuola col menu dello chef stellato Pubblicato i 18 gennaio 2022

Luca Marchini

| 1.800 bambini di Castelfranco Emilia, dal nido alle materne, pranzeranno da veri gourmet

0000

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

105047

Camst - Corporate Pag. 11



pata  18-01-2022

il Resto del Carlino . camst:|

group Foglio 2 / 2

POTREBBE INTERESSARTI ANCHE

"Covid, accorciare subito la
quarantena”. | medici sul campo si
ribellano al Cts

Lo chef stellato Luca Marchini CRONACA

Castelfranco Emilia (Modena), 18 gennaio 2022 - Alla mensa della scuola il €ovid scuola,IPre§idi: "_In"Dad una
classe su due". Bianchi: "l dati li
menu é firmato da uno chef stellato. Succede a Castelfranco Emilia, dove  diamo noi"

1.800 bambini - da quelli del nido fino a quelli delle elementari -

pranzeranno con le prelibatezze ideate dallo chef Luca Marchini. A S - e

. [NET] .. . . . . . TREEFN &by e -“' :_.;:"L."
lanciare il progetto & I'Amministrazione del Comune in provincia di Al LRET [ ,L*-.:_':___]
Modena, insieme alle cucine dilCamst group. cRoNAcA o TLore =m

Covid Italia oggi: record di contagi e

L'obiettivo, spiega in una nota direttamente il Comune, & predisporre per i 434 morti. Bollettino e dati del 18

gennaio
bambini un'alimentazione "sempre piu bilanciata, sana e varia
sostenendo cosi una crescita serena ed armoniosa". POTREBBE INTERESSARTI ANCHE
Il sindaco Giovanni Gargano aggiunge: "La sfida é elaborare un intero
menu scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e e
CRONACA A e

riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla
Rinviato a giudizio il comico Gabriele

Pellegrini, in arte Dado. "Ho detto la
gastronomia emiliana”. verita"

conoscenza dei prodotti tipici locali, introducendo piatti tipici della

© Riproduzione riservata
COVID 18 BENNAID

Tegam prastiod - 00T e bl -
Fiewstnl 290 i ge——
Buiiniibe bpliml on L] I ,_"-1",1 sl s
Mbcems. = s

CRONACA = /%

Covid Campania, bollettino 18
gennaio, 21.670 positivi, 38 morti

CRONACA
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L'idea

Nelle scuole
il menu stellato
di chef Marchini

Il progetto del Comune di Castelfranco:
«Valorizziamo i prodotti tipici locali»

Pederzoli a pagina 15

A scuola il menu é opera dello chef stellato

Castelfranco, l'iniziativa di Comune, [Camstle Luca Marchini: «Dall’asilo alle elementari piatti sani, genuini ma anche appetitosi»

CASTELFRANCO

Sara un meni nuovo, impronta-
to su una qualita ancora maggio-
re e sulla presenza di diversi pro-
dotti tipici Dop e Igp. Inoltre, sa-
ra «firmato» dallo chef «stella-
to» Luca Marchini in collabora-
zione conlCamstl Questo, in sin-
tesi, & cio che sara proposto gia
dalle prossime settimane in via
sperimentale nelle mense delle
scuole castelfranchesi, per poi
entrare a regime a partire dal
prossimo anno scolastico. A
questo progetto hanno collabo-
rato amministrazione comuna-
le, lo chef Luca Marchini e, ap-
punto, I'azienda [Camst, che ha
in appalto il servizio di mensa
scolastica.

Inoltre, le sfide non sono finite.
Sempre nell’ambito della mede-
sima iniziativa, si punta infatti
daun lato aridurre lo spreco ali-
mentare, dallaltro a rivedere ad-
dirittura al ribasso i costi del ser-
vizio mensa, fino a 400 euro di
risparmio su base annua. A pre-
sentare questa novita che ri-
guardera, una volta che sara pie-
namente operativa, circa 2.000
bambini dai nidi alle elementari,
sono stati ieri pomeriggio lo
stesso sindaco di Castelfranco
Emilia, Giovanni Gargano, |'as-
sessore alla scuola Rita Barbieri,
Cecilia Pini direttore dei locali
[€amst group e lo chef Luca Mar-

chini. «La sfida che Comune,
Scuole e Gestore vogliono co-
gliere con questo percorso - ha
detto Gargano - & quella di ela-
borare un intero menu scolasti-
co non solo sano ed equilibrato,
ma anche appetibile e riconosci-
bile, educando cosi i ragazzi al
senso del gusto e alla conoscen-

—— ——

IL CUOCO «STAR»

«Inserird ingredienti
Dop e Igp della
tradizione emiliana
gastronomica, per far
conoscere

le nostre eccellenze»

Lo chef stellato Luca Marchini,
titolare del ristorante L’Erba del Re a
Modena

za dei prodotti tipici locali».
«L'educazione alimentare - ha
poi aggiunto |assessore alla
Scuola Rita Barbieri - & importan-
te per valorizzare il cibo e con-
trastarne lo spreco. Stare «insie-
me» a tavola provando il «gu-
sto» dell’'esplorazione ai sapori
& il modo conviviale di porsi
all'altro. Aprirsi e sperimentarsi
consente di valorizzare la cen-
tralita del «<sano» e di insegnare
avalorizzare I'importanza di ave-
reil cibo e dinon sprecarlo». Ce-
cilia Pini ha commentato: «Sia-
mo molto contenti di avviare
questo percorso in collaborazio-
ne con il Comune di Castelfran-
co Emilia. L'esperienza e l'inven-
tiva dello chef stellato Luca Mar-
chini, unite alla passione e alla
abilita dei nostri cuochi e dei no-
stri nutrizionisti, porteranno cer-
tamente alla nascita di un menu
unico».
«Il mio compito - ha poi conclu-
so Marchini - sara principalmen-
te quello di inserire prodotti lo-
cali che fungano da volano per
un menu dal sapore emiliano,
permettendo in tal modo a tutti
di degustare |'eccellenza del no-
stro territorio. Un menu fatto di
piatti semplici e gustosi».
Marco Pederzoli
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Lo chef Luca Marchini
portaiprodotti top
nelle mense scolastiche

Mattia Vernelli

CASTELFRANCO. Un nuovissi-
mo ment stellato che porta
lafirma dello chef Luca Mar-
chini ¢ in arrivo nelle scuole
d'infanzia e primarie. Un pro-
getto unico, che coinvolgera
pitdi 2milabambinie chein-
terseca diversi obbiettivi:
predisporre per i piu giovani
cibi sani ed equilibrati, pas-
sando da un'educazione ali-
mentareall'insegnadeglilgp
e Dop territoriali, ma anche
contrastare losprecodi cibo.
1l progetto & il frutto della
partnership tra il Comune e
Camst, 'azienda che gestisce
il servizio di ristorazione sco-
lastica. «Credo che questa
pOssa essere una enorme op-
portunita. La mia presenza—
dicelo chef Marchini - consi-
ste nel collaborare con lo
staff della/Camst per rivede-
re i menu ed apportarvi mi-
glioramenti. I piatti non sa-
ranno gourmet perché quan-
do cisonodifronte 2milafrui-
tori al giorno Pimportante &
che siano buoni e salutari. Il
gourmet & un’altra cosa, ma
le attenzioni che presteremo
all'interno del progetto sa-
rannodellostessolivello».
«Viviamonel territorio che
vanta il maggior numero di
IgpeDopintutta Europa—di-
ceil sindaco Gianni Gargano
—cosi abbiamo pensato fosse
giusto far conoscere ai nostri
giovani questi prodotti, figli
ditradizionisecolari. Lamen-
sa non deve essere solo un

momento in cui i ragazzi si
Nutrono, ma un vero € pro-
prio momento culturale. Poi
c'¢ anche il tema dei rifiuti:
vedere che al termine dei pa-
sti un grande quantitativo di
cibo finisce nei pattumi & sta-
toilmotivo principale per av-
viare il progetto. Anche lo
stesso rifiuto pud insegnarci
qualcosa, ed essere inserito
in quel percorso di educazio-
nealimentare. Citengoasot-
tolineare che non ¢’ un au-
mento economico della quo-
taperlamensascolastica. An-
zi: lavoreremo sul bilancio
che andremo ad approvare
laprossima settimanaper ab-
bassarela quotaannuale».

1l progetto iniziera con I'a-
nalisi dei prodotti che saran-
no inseriti nei piatti. Verran-
no quindi condotte ricerche
sulle aziende locali, sui pro-
dott tipici, sui controlli delle
certificazione del prodotto,
maancheanalisi dei costi e ri-
levazione del gradimento
deibambini. Poisi passeraal-
la fase di sperimentazione,
gia nelle prossime settima-
ne, legato a prove di fattibili-
ta dei piatti e all'inserimento
nel menu. Verranno ascolta-
tele opinioni dibimbiedinse-
gnanti, per apportare even-
tuali modifiche. Il progetto
culmina con la presentazio-
ne di due menu: quello au-
tunno-inverno, che sara av-
viato da novembre 2022 e in
vigore fino a marzo 2023 e
quello primaveraestate adot-
tato a partire daaprile 2023.
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Nel Modenese nelle scuole menu dello chef stellato Marchini

(ANSA) - MODENA, 18 GEN - Un menu firmato dallo chef stellato Luca
Marchini per le scuole di Castelfranco Emilia, dai nidi fino alle primarie
per 1.800 bambini. A lanciare il progetto e I'Amministrazione del
Comune in provincia di Modena, insieme alle cucine dilCamst group.
L'obiettivo, spiega in una nota direttamente il Comune, & predisporre
per i bambini un'alimentazione "sempre piu bilanciata, sana e varia
sostenendo cosi una crescita serena ed armoniosa". E, aggiunge il
sindaco Giovanni Gargano, "la sfida & elaborare un intero menu
scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto
e alla conoscenza dei prodotti tipici locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana". (ANSA).
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ANSA.t : Terra&Gusto : Inbreve : Nel Modenese nelle scuole menu dello chef stellato Marchini

Nel Modenese nelle scuole menu dello chef stellato
Marchini

Sara proposto dai nidi alle primarie e proporra prodotti tipici

‘3 o @ O Redazione ANSA MODENA 18 gennaio 2022 16:55 {4 Scrivi alla redazione Stampa
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Nel Modenese
nelle scuole menu
dello chef stellato
Marchini
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alimentare, chef

(ANSA) - MODENA, 18 GEN - Un menu firmato dallo chef stellato Luca Marchini per le Bowerman apre
ciclo incontri BLab

scuole di Castelfranco Emilia, dai nidi fino alle primarie per 1.800 bambini.

Cibo e Salute
A lanciare il progetto & I'Amministrazione del Comune in provincia di Modena, insieme
alle cucine di Gamstigroup. L'obiettivo, spiega in una nota direttamente il Comune, &
L
predisporre per i bambini un'alimentazione "sempre piu bilanciata, sana e varia Agl'll ] E
sostenendo cosi una crescita serena ed armoniosa". vai alla rubrica

. L ) . L . Olio: Salov abbatte CO2 con
E, aggiunge il sindaco Giovanni Gargano, "la sfida € elaborare un intero menu trigenerazione energetica

scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e riconoscibile, educando Sostenibilita
cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei prodotti tipici locali,
introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana". (ANSA).
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Castelfranco Emilia, menu' "stellato" per le scuole del territorio

'HAI LA STAMPANTE ROTTA??? mn
'Contatta il pronto soccorso Zerosystem!  CLICCA Qui! _
Home Castelfranco Emilia Castelfranco Emilia, menu "stellato" per le scuole del territorio
Castelfranco Emilia, menu "stellato" per le scuole del territorio

18 Gennaio 2022
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Un menu nuovo di zecca, firmato direttamente dallo chef "stellato" Luca Marchini in arrivo a Castelfranco Emilia per le
scuole del territorio, dai nidi fino alle primarie, grazie al progetto che vede protagonisti insieme il Comune e le cucine
dilCamst group. Obiettivo di questa nuova partnership, che non ha eguali per tipologia e specificita, predisporre per i
bambini un'alimentazione sempre piu bilanciata, sana e varia sostenendo cosi una crescita serena ed armoniosa, senza
dimenticare, inoltre, che educare a mangiare con gusto cibi sani, genuini e di sapore gradevole, aiuta il giovane di oggi
a rimanere in salute anche in eta adulta.

"La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono cogliere con questo percorso € quella di elaborare un intero menu
scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto
e alla conoscenza dei prodotti tipici locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana, per scoprirne
I'identita e mantenerne la tradizione in un'ottica sempre educativa e culturale - ha dichiarato il Sindaco Giovanni
Gargano ponendo al contempo |'accento sull'altro - grande obiettivo: iniziare ad andare concretamente oltre il covid.
Siamo infatti reduci da due anni di difficolta senza precedenti, sotto tutti i punti di vista, compreso quello psicologico.
Vogliamo pertanto dare una sferzata e, seppur senza mai abbassare la guardia, iniziare a guardare avanti andando
appunto oltre la pandemia, come sempre proponendo e costruendo progetti, concreti e innovativi. In questa caso con
una valenza ulteriormente centrale, quella appunto legata all'alimentazione dei nostri figli. Ed & un orgoglio per noi
lanciare questa iniziativa, resa unica anche dalla presenza di uno chef stellato riconosciuto anche a livello
internazionale come Luca Marchini. A lui, allaiCamst group e a tutti i nostri uffici scolastici, va il mio plauso e il mio
sentimento di profonda gratitudine".

"L'educazione alimentare - ha poi aggiunto |'Assessore alla Scuola Rita Barbieri - € importante per valorizzare il cibo e
contrastarne lo spreco. Stare "insieme" a tavola provando il "gusto" dell'esplorazione ai sapori € il modo conviviale di
porsi all'altro. Aprirsi e sperimentarsi consente di valorizzare la centralita del "sano" e di insegnare a valorizzare
I'importanza di avere il cibo e di non sprecarlo, pensando al futuro e al benessere di tutti".

Il Comune di Castelfranco Emilia, lo ricordiamo, offre quotidianamente a circa 1800 ragazzi che frequentano le mense
scolastiche, menu elaborati dai dietisti del gestore del serviziolCamst group, tenendo conto delle linee guida nazionali
e regionali sulla ristorazione scolastica con grande attenzione alla stagionalita: 2 menu con una rotazione su 5
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settimane diversificate tra loro.

Il nuovo menu, che sara studiato nei prossimi mesi nelle cucine di[Camst group, si avvarra quindi della consulenza
dello Chef Luca Marchini del Ristorante I'Erba del Re (MO), Cuoco stellato che entrera nelle mense scolastiche e
lavorera insieme a cuochi e dietisti dilCamst group, si confrontera con le commissioni mensa, incontrera ragazzi e
docenti con lo scopo di elaborare insieme piatti rispettosi non solo della salute ma anche del gusto.

"Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire competenze ed esperienze nella gestione della
composizione e produzione dei menu destinati alla scuola. Un lavoro rivolto a bambini e giovani, ovvero coloro che un
giorno, se ben indirizzati, avranno l'opportunita di maturare quel senso del "buono" e del "gusto" tanto importante
per le loro scelte alimentari quotidiane. Una prospettiva possibile solo se "coltivata" e stimolata con un insegnamento
sul valore del cibo e sull'esperienza del saper conoscere e assaporare il cibo - spiega lo chef Luca Marchini - Il mio
compito sara principalmente quello di inserire prodotti locali che fungano da volano per un menu dal linguaggio e
sapore "emiliano", permettendo in tal modo a tutti di degustare I'eccellenza del nostro territorio. Un menu fatto di
piatti semplici e gustosi, nel quale i punti di forza saranno soprattutto il prodotto utilizzato e I'attenzione nel gestire i
processi produttivi gia ampiamente consolidati".

Il menu, articolato nelle tre sezioni nidi, infanzia e primaria, proporra per 5 giorni la settimana i piatti del giorno
(primo, secondo, contorno e merenda) e sara declinato nelle due versioni stagionali:

quello autunno inverno sara avviato da novembre 2022 e in vigore fino a marzo 2023

quello primavera estate adottato a partire da aprile 2023

Prevedera nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia abitualmente proposti con I'obiettivo di renderli ancora piu
graditi ai piccoli utenti.

Un altro importante obiettivo & quello di far entrare nelle mense scolastiche i prodotti gastronomici tipici del nostro
territorio. Il percorso avra una durata di circa 2 anni e coinvolgera attivamente tutti gli attori della ristorazione
scolastica (docenti, operatori di settore, famiglie e ragazzi).

Il percorso operativo, che prendera avvio nei prossimi giorni, fara entrare lo Chef Luca nella cucina che produce i pasti
veicolati, da qui una fase di Ricerca ed analisi dei prodotti del territorio da inserire nei piatti del menu; saranno
valutate le aziende locali (Km 0), i Prodotti tipici, saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e valutato il
gradimento dei bambini rispetto ai piatti proposti.

Cecilia Pini Direttore locali/Camst group: "Siamo molto contenti di avviare questo percorso in collaborazione con il
Comune di Castelfranco Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle nostre mense scolastiche. L'esperienza e l'inventiva
dello chef stellato Luca Marchini, unite alla passione e alla abilita dei nostri cuochi e dei nostri nutrizionisti,
porteranno certamente alla nascita di un menu unico in cui, oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro territorio,
si accrescera nei bambini la consapevolezza e il rispetto per il cibo in tutte le sue espressioni. Il nostro obiettivo
comune e mettere al centro i bambini, il loro rapporto con la scoperta del cibo e delle materie prime, a partire anche
dal loro gradimento".

I menu nei prossimi mesi sara dinamico: dopo le prove di fattibilita dei piatti in laboratorio, saranno fatti "stress test",
ovvero assaggi ed analisi del gradimento; solo dopo aver verificato sul campo la gradibilita del piatto sperimentale
introdotto, lo stesso sara inserito in menu. La popolazione scolastica sara tenuta costantemente aggiornata attraverso
format comunicativi contenenti le variazioni di menu con la nuova ricetta del giorno e i riscontri sull'esito del piatto
test che saranno trasmesse tramite newsletter. Dopo la validazione seguira l'inserimento del piatto nel menu
stagionale di riferimento e alla fine dell'intero percorso avremo come restituzione alla comunita il primo menu
scolastico "stellato".
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Un menu nuovo di zecca, firmato direttamente dallo chef “stellato” Luca Marchini in arrivo a

Castelfranco Emilia per le scuole del territorio, dai nidi fino alle primarie, grazie al progetto
che vede protagonisti insieme il Comune e le cucine di[€amstl group. Obiettivo di questa
nuova partnership, che non ha eguali per tipologia e specificita, predisporre per i bambini
un‘alimentazione sempre piu bilanciata, sana e varia sostenendo cosi una crescita serena
ed armoniosa, senza dimenticare, inoltre, che educare a mangiare con gusto cibi sani,
genuini e di sapore gradevole, aiuta il giovane di oggi a rimanere in salute anche in eta
adulta.

“La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono cogliere con questo percorso & quella di
elaborare un intero menu scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e
riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei prodotti
tipici locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana, per scoprirne l'identita e
mantenerne la tradizione in un’ottica sempre educativa e culturale - ha dichiarato il
Sindaco Giovanni Gargano ponendo al contempo I'accento sull’altro - grande obiettivo:
iniziare ad andare concretamente oltre il covid. Siamo infatti reduci da due anni di difficolta
senza precedenti, sotto tutti i punti di vista, compreso quello psicologico. Vogliamo
pertanto dare una sferzata e, seppur senza mai abbassare la guardia, iniziare a guardare
avanti andando appunto oltre la pandemia, come sempre proponendo e costruendo
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questa iniziativa, resa unica anche dalla presenza di uno chef stellato riconosciuto anche a
livello internazionale come Luca Marchini. A lui, alla/Camst group e a tutti i nostri uffici
scolastici, va il mio plauso e il mio sentimento di profonda gratitudine”.

“L’educazione alimentare — ha poi aggiunto I’Assessore alla Scuola Rita Barbieri - &
importante per valorizzare il cibo e contrastarne lo spreco. Stare “insieme” a tavola
provando il “gusto” dell’esplorazione ai sapori € il modo conviviale di porsi all’altro. Aprirsi e
sperimentarsi consente di valorizzare la centralita del “sano” e di insegnare a valorizzare
Iimportanza di avere il cibo e di non sprecarlo, pensando al futuro e al benessere di tutti”.

Il Comune di Castelfranco Emilia, lo ricordiamo, offre quotidianamente a circa 1800 ragazzi
che frequentano le mense scolastiche, menu elaborati dai dietisti del gestore del servizio
Camst group, tenendo conto delle linee guida nazionali e regionali sulla ristorazione
scolastica con grande attenzione alla stagionalita: 2 menu con una rotazione su 5
settimane diversificate tra loro.

Il nuovo menu, che sara studiato nei prossimi mesi nelle cucine di Camst group, si avvarra
quindi della consulenza dello Chef Luca Marchini del Ristorante I’'Erba del Re (MO), Cuoco
stellato che entrera nelle mense scolastiche e lavorera insieme a cuochi e dietisti di Camst
group, si confrontera con le commissioni mensa, incontrera ragazzi e docenti con lo
scopo di elaborare insieme piatti rispettosi non solo della salute ma anche del gusto.

“Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire competenze ed esperienze
nella gestione della composizione e produzione dei menu destinati alla scuola. Un lavoro
rivolto a bambini e giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben indirizzati, avranno
I'opportunita di maturare quel senso del “buono” e del “gusto” tanto importante per le
loro scelte alimentari quotidiane. Una prospettiva possibile solo se “coltivata” e stimolata
con un insegnamento sul valore del cibo e sull’esperienza del saper conoscere e
assaporare il cibo - spiega lo chef Luca Marchini - Il mio compito sara principalmente quello
di inserire prodotti locali che fungano da volano per un menu dal linguaggio e sapore
“emiliano”, permettendo in tal modo a tutti di degustare I'eccellenza del nostro territorio.
Un menu fatto di piatti semplici e gustosi, nel quale i punti di forza saranno soprattutto il
prodotto utilizzato e I'attenzione nel gestire i processi produttivi gia ampiamente
consolidati”.

Il menu, articolato nelle tre sezioni nidi, infanzia e primaria, proporra per 5 giorni la
settimana i piatti del giorno (primo, secondo, contorno e merenda) e sara declinato nelle
due versioni stagionali:

e quello autunno inverno sara avviato da novembre 2022 e in vigore fino a marzo
2023
e quello primavera estate adottato a partire da aprile 2023

Prevedera nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia abitualmente proposti con
I'obiettivo di renderli ancora pili graditi ai piccoli utenti.

Un altro importante obiettivo & quello di far entrare nelle mense scolastiche i prodotti
gastronomici tipici del nostro territorio. Il percorso avra una durata di circa 2 anni e
coinvolgera attivamente tutti gli attori della ristorazione scolastica (docenti, operatori di
settore, famiglie e ragazzi).

1l percorso operativo, che prendera avvio nei prossimi giorni, fara entrare lo Chef Luca
nella cucina che produce i pasti veicolati, da qui una fase di Ricerca ed analisi dei prodotti
del territorio da inserire nei piatti del menu; saranno valutate le aziende locali (Km 0), i

?994!!4555

TAN 5,49%
TAEG 6,64%
COHECOBONUS
ROTTAMAZIONE
CITROEN

RICHIEDI PREVENTIVO
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Prodotti tipici, saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e valutato il gradimento
dei bambini rispetto ai piatti proposti.

Cecilia Pini Direttore locali Camst group: “Siamo molto contenti di avviare questo percorso
in collaborazione con il Comune di Castelfranco Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle
nostre mense scolastiche. L'esperienza e l'inventiva dello chef stellato Luca Marchini, unite
alla passione e alla abilita dei nostri cuochi e dei nostri nutrizionisti, porteranno certamente
alla nascita di un menu unico in cui, oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro
territorio, si accrescera nei bambini la consapevolezza e il rispetto per il cibo in tutte le sue
espressioni. Il nostro obiettivo comune & mettere al centro i bambini, il loro rapporto con
la scoperta del cibo e delle materie prime, a partire anche dal loro gradimento”.

Il menu nei prossimi mesi sara dinamico: dopo le prove di fattibilita dei piatti in laboratorio,
saranno fatti “stress test”, ovvero assaggi ed analisi del gradimento; solo dopo aver
verificato sul campo la gradibilita del piatto sperimentale introdotto, lo stesso sara inserito
in menu. La popolazione scolastica sara tenuta costantemente aggiornata attraverso
format comunicativi contenenti le variazioni di menu con la nuova ricetta del giorno e i
riscontri sull’esito del piatto test che saranno trasmesse tramite newsletter. Dopo la
validazione seguira l'inserimento del piatto nel menu stagionale di riferimento e alla fine
dell'intero percorso avremo come restituzione alla comunita il primo menu scolastico
“stellato”.

nfc]e]o
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TERRA E GUSTO MARCHINI

Nel Modenese nelle scuole menu dello chef
stellato Marchini

18 Gennaio 2022
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© ANSA

(ANSA) - MODENA, 18 GEN - Un menu firmato dallo chef stellato Luca Marchini e
per le scuole di Castelfranco Emilia, dai nidi fino alle primarie per 1.800 bambini. — .“
A lanciare il progetto & 'Amministrazione del Comune in provincia di Modena,
insieme alle cucine di Camst group. L'obiettivo, spiega in una nota direttamente
il Comune, é predisporre per i bambini un‘alimentazione "sempre piu bilanciata,
sana e varia sostenendo cosi una crescita serena ed armoniosa“. SCARICA GRATUITAMENTE
LA PRIMA PAGINA
E, aggiunge il sindaco Giovanni Gargano, “la sfida & elaborare un intero menu
scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e riconoscibile,

educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei prodotti tipici

locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana®. (ANSA). W LR '
A s

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

Camst - Corporate Pag. 23

105047



pata  18-01-2022

eos camst:| =
[ J .
Fogl
oot ogio 2/2
© Riproduzione riservata
v
Green pass, ecco la
lista dei negozi dove
non servira: ci sono gli
COMMENTA PER PRIMO LA commenta con Facebook alimentari ma non
NOT|Z| A tabaccai e edicole al
* . Covid, oltre 4.000 i
NOME E-MAIL casi In Sicilia: contagi
in frenata ma ancora
molte vittime e
ricoveri
. IL miracolo degli
COMMENTO anticorpi

I Ho letto 'informativa sulla la tutela della privacy e presto il consenso
al trattamento del miei dati personali inseriti.

protetto da reCAPTCHA
Privacy - Termini INV'A

* CAMPI OBBLIGATORI

CONTRIBUISCI ALLA NOTIZIA:

e INVIA E SCRIVI
FOTO O VIDEO =" ALLAREDAZIONE
ALTRE NOTIZIE
ECONOMIA <

Terme di Acireale e Sciacca, vertice alla Regione per il
piano industriale

POLITICA <29

Open Arms, slitta l'udienza del processo con Salvini a
Palermo

ANALISI E COMMENTI <

Dal Pnrr le risorse ai Comuni siciliani per costruire e
ristrutturare asili nido e istituti dell'infanzia

ECONOMIA <

Sanita, scuola, giustizia: oltre 130 mila posti in arrivo
tra rinnovi e assunzioni

monoclonali, in Sicilia
guariti dal Covid
1.800 pazienti

Oroscopo: settimana
d'oro per l'Acquario,
pausa di riflessione
per i Gemelli

Lutto nel mondo
accademico, & morto
Calogero Cammalleri
docente a Palermo

ISCRIVITI ALLA NEWSLETTER
DEL GIORNALE DI SICILIA.

!| Ho letto |'informativa sulla la tutela della
privacy e presto il consenso al trattamento dei
miei dati personali inseriti.

Privacy - Termin

ISCRIVITI

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario,

non riproducibile.

Camst - Corporate

Pag. 24

105047



— || Date 18-01-2022
TRENTINO camst:| = .

group
W (O R martedi, 18 gennaio 2022 Q, *
Comuni: Trento Rovereto Riva Arco Altrelocalita ¥ Vaisulsito ALTO ADIGE

Cronaca | Italia-Mondo | Foto | Video | LagodiGarda | Montagna | Scuola | Economia | Sport | Cultura e Spettacoli

Salute e Benessere Viaggiart Scienza e Tecnica Ambiente ed Energia Terra e Gusto Qui Europa Speciali

Seiin: Terrae Gusto » Nel Modenese nelle scuole menu dello... »

Nel Modenese nelle scuole menu
dello chef stellato Marchini Alimentare: i contenuti

della nuova direttiva
europea

18 gennaio 2022 A- A+ & < [
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(ANSA) - MODENA, 18 GEN - Un menu firmato dallo chef stellato Luca
M&'II'Chl'nl per le scuole d1'C<tiste1frar}co E'mlha, dai nidi fmo‘al.le ' Cina: Vino Italiano trend
primarie per 1.800 bambini. A lanciare il progetto ¢ ' Amministrazione di cultura tra i giovani
del Comune in provincia di Modena, insieme alle cucine di Camst group. cinesi

L'obiettivo, spiega in una nota direttamente il Comune, & predisporre per

ibambini un'alimentazione "sempre piu bilanciata, sana e varia

sostenendo cosi una crescita serena ed armoniosa". Veneto meta turistica per
svizzeri in cerca di qualita'

E, aggiunge il sindaco Giovanni Gargano, "la sfida € elaborare un intero
menu scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e
riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza
dei prodotti tipici locali, introducendo piatti tipici della gastronomia
emiliana". (ANSA).
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Home / Regione Emilia-Romagna / Provincia di Bologna / Castelfranco Emilia, menu “stellato” per le scuole del...

Castelfranco Emilia, menu “stellato” per le scuole del
territorio

© Bologna 2000 @ 51 minuti fa @ Notizie da: Provincia di Bologna

Un menu nuovo di zecca, firmato direttamente dallo chef “stellato” Luca Marchini in arrivo a Castelfranco Emilia per le scuole del
territorio, dai nidi fino alle primarie, grazie al progetto che vede protagonisti insieme il Comune e le cucine di €amstigroup. Obiettivo
di questa nuova partnership, che non ha eguali per tipologia e specificita,...

Leggi la notizia integrale su: Bologna 2000 (%'

11 post dal titolo: «Castelfranco Emilia, menu “stellato” per le scuole del territorio» € apparso 51 minuti fa sul quotidiano online Bologna 2000 dove ogni
giorno puoi trovare le ultime notizie dell'area geografica relativa a Bologna.

&
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Castelfranco Emilia, menu “stellato” per le
scuole del territorio

18 Gennaio 2022
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Un menu nuovo di zecca, firmato direttamente dallo chef “stellato” Luca Marchini in arrivo a
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Castelfranco Emilia per le scuole del territorio, dai nidi fino alle primarie, grazie al progetto =e. M"m"‘t’:‘ ) ‘
—
che vede protagonisti insieme il Comune e le cucine di|Camst group. Obiettivo di questa LW F-l ll FlOR'N I'-‘

nuova partnership, che non ha eguali per tipologia e specificita, predisporre per i bambini |__AUTORIZZATA OPEL . CORLO.OI FORMGINE () |
un‘alimentazione sempre pil bilanciata, sana e varia sostenendo cosi una crescita serena
ed armoniosa, senza dimenticare, inoltre, che educare a mangiare con gusto cibi sani,

genuini e di sapore gradevole, aiuta il giovane di oggi a rimanere in salute anche in eta
adulta.

(’ ”(;\!?UGLMJ?E AINEER]
t / .
\ ..‘;‘%”"”"0'

“La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono cogliere con questo percorso € quella di
elaborare un intero menu scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e
riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei prodotti
tipici locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana, per scoprirne l'identita e
mantenerne la tradizione in un‘ottica sempre educativa e culturale - ha dichiarato il
Sindaco Giovanni Gargano ponendo al contempo I'accento sull’altro - grande obiettivo:
iniziare ad andare concretamente oltre il covid. Siamo infatti reduci da due anni di difficolta
senza precedenti, sotto tutti i punti di vista, compreso quello psicologico. Vogliamo
pertanto dare una sferzata e, seppur senza mai abbassare la guardia, iniziare a guardare
avanti andando appunto oltre la pandemia, come sempre proponendo e costruendo
progetti, concreti e innovativi. In questa caso con una valenza ulteriormente centrale,
quella appunto legata all’alimentazione dei nostri figli. Ed & un orgoglio per noi lanciare
questa iniziativa, resa unica anche dalla presenza di uno chef stellato riconosciuto anche a
livello internazionale come Luca Marchini. A lui, alla/ Camst group e a tutti i nostri uffici
scolastici, va il mio plauso e il mio sentimento di profonda gratitudine”.

“L'educazione alimentare - ha poi aggiunto I’Assessore alla Scuola Rita Barbieri -
importante per valorizzare il cibo e contrastarne lo spreco. Stare “insieme” a tavola

N

provando il “gusto” dell’esplorazione ai sapori € il modo conviviale di porsi all’altro. Aprirsi e

™

sperimentarsi consente di valorizzare la centralita del “sano” e di insegnare a valorizzare

I'importanza di avere il cibo e di non sprecarlo, pensando al futuro e al benessere di tutti”.

Il Comune di Castelfranco Emilia, lo ricordiamo, offre quotidianamente a circa 1800 ragazzi
che frequentano le mense scolastiche, menu elaborati dai dietisti del gestore del servizio
Camst group, tenendo conto delle linee guida nazionali e regionali sulla ristorazione
scolastica con grande attenzione alla stagionalita: 2 menu con una rotazione su 5
settimane diversificate tra loro.

Il nuovo menu, che sara studiato nei prossimi mesi nelle cucine di/€amst group, si avvarra
quindi della consulenza dello Chef Luca Marchini del Ristorante I’'Erba del Re (MO), Cuoco
stellato che entrera nelle mense scolastiche e lavorera insieme a cuochi e dietisti di Camst
group, si confrontera con le commissioni mensa, incontrera ragazzi e docenti con lo
scopo di elaborare insieme piatti rispettosi non solo della salute ma anche del gusto.

“Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire competenze ed esperienze
nella gestione della composizione e produzione dei menu destinati alla scuola. Un lavoro
rivolto a bambini e giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben indirizzati, avranno
I'opportunita di maturare quel senso del “buono” e del “gusto” tanto importante per le
loro scelte alimentari quotidiane. Una prospettiva possibile solo se “coltivata” e stimolata
con un insegnamento sul valore del cibo e sull’esperienza del saper conoscere e
assaporare il cibo - spiega lo chef Luca Marchini - II mio compito sara principalmente quello
di inserire prodotti locali che fungano da volano per un menu dal linguaggio e sapore
“emiliano”, permettendo in tal modo a tutti di degustare I'eccellenza del nostro territorio.
Un menu fatto di piatti semplici e gustosi, nel quale i punti di forza saranno soprattutto il
prodotto utilizzato e I'attenzione nel gestire i processi produttivi gia ampiamente
consolidati”.

Il menu, articolato nelle tre sezioni nidi, infanzia e primaria, proporra per 5 giorni la
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settimana i piatti del giorno (primo, secondo, contorno e merenda) e sara declinato nelle
due versioni stagionali:

e quello autunno inverno sara avviato da novembre 2022 e in vigore fino a marzo
2023
e quello primavera estate adottato a partire da aprile 2023

Prevedera nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia abitualmente proposti con
I'obiettivo di renderli ancora piu graditi ai piccoli utenti.

Un altro importante obiettivo & quello di far entrare nelle mense scolastiche i prodotti
gastronomici tipici del nostro territorio. Il percorso avra una durata di circa 2 anni e
coinvolgera attivamente tutti gli attori della ristorazione scolastica (docenti, operatori di
settore, famiglie e ragazzi).

1l percorso operativo, che prendera avvio nei prossimi giorni, fara entrare lo Chef Luca
nella cucina che produce i pasti veicolati, da qui una fase di Ricerca ed analisi dei prodotti
del territorio da inserire nei piatti del menu; saranno valutate le aziende locali (Km 0), i
Prodotti tipici, saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e valutato il gradimento
dei bambini rispetto ai piatti proposti.

Cecilia Pini Direttore locali €amst group: “Siamo molto contenti di avviare questo percorso
in collaborazione con il Comune di Castelfranco Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle
nostre mense scolastiche. L'esperienza e l'inventiva dello chef stellato Luca Marchini, unite
alla passione e alla abilita dei nostri cuochi e dei nostri nutrizionisti, porteranno certamente
alla nascita di un menu unico in cui, oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro
territorio, si accrescera nei bambini la consapevolezza e il rispetto per il cibo in tutte le sue
espressioni. Il nostro obiettivo comune & mettere al centro i bambini, il loro rapporto con
la scoperta del cibo e delle materie prime, a partire anche dal loro gradimento”.

Il menu nei prossimi mesi sara dinamico: dopo le prove di fattibilita dei piatti in laboratorio,
saranno fatti “stress test”, ovvero assaggi ed analisi del gradimento; solo dopo aver
verificato sul campo la gradibilita del piatto sperimentale introdotto, lo stesso sara inserito
in menu. La popolazione scolastica sara tenuta costantemente aggiornata attraverso
format comunicativi contenenti le variazioni di menu con la nuova ricetta del giorno e i
riscontri sull’esito del piatto test che saranno trasmesse tramite newsletter. Dopo la
validazione seguira I'inserimento del piatto nel menu stagionale di riferimento e alla fine
dell'intero percorso avremo come restituzione alla comunita il primo menu scolastico
“stellato”.

Covid, al via I'autotesting di inizio e
fine isolamento: domani sara il primo
giorno anche a Reggio Emilia
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ATTUALITA CASTELFRANCO EMILIA

Pranzo “stellato” per 1 bambini di Castelfranco, a scuola il menu dello
chef Marchini

Il menu delle mense scolastiche sara proposto dallo chef Luca Marchini, in collaborazione con Comune e [Camstigroup

W Redazione
18 gennaio 2022 17:01

‘ I n menu nuovo di zecca, firmato direttamente dallo chef “stellato” Luca Marchini in arrivo a Castelfranco Emilia per le scuole del

territorio, dai nidi fino alle primarie, grazie al progetto che vede protagonisti insieme il Comune ¢ le cucine di €amst/group. Obiettivo di
questa nuova partnership, che non ha eguali per tipologia e specificita, predisporre per i bambini un’alimentazione sempre piu bilanciata, sana
e varia sostenendo cosi una crescita serena ed armoniosa, senza dimenticare, inoltre, che educare a mangiare con gusto cibi sani, genuini e di

sapore gradevole, aiuta il giovane di oggi a rimanere in salute anche in eta adulta.

“La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono cogliere con questo percorso é quella di elaborare un intero menu scolastico non solo
sano ed equilibrato, ma anche appetibile e riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei prodotti tipici
locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana, per scoprirne l’identita e mantenerne la tradizione in un’ottica sempre
educativa e culturale —ha dichiarato il Sindaco Giovanni Gargano ponendo al contempo 1’accento sull’altro - grande obiettivo: iniziare ad
andare concretamente oltre il covid. Siamo infatti reduci da due anni di difficolta senza precedenti, sotto tutti i punti di vista, compreso
quello psicologico. Vogliamo pertanto dare una sferzata e, seppur senza mai abbassare la guardia, iniziare a guardare avanti andando

appunto oltre la pandemia, come sempre proponendo e costruendo progetti, concreti e innovativi. In questa caso con una valenza
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ulteriormente centrale, quella appunto legata all’alimentazione dei nostri figli. Ed e un orgoglio per noi lanciare questa iniziativa, resa
unica anche dalla presenza di uno chef stellato riconosciuto anche a livello internazionale come Luca Marchini. A lui, alla|Camst group e

a tutti i nostri uffici scolastici, va il mio plauso e il mio sentimento di profonda gratitudine”.

I1 Comune di Castelfranco Emilia, lo ricordiamo, offre quotidianamente a circa 1800 ragazzi che frequentano le mense scolastiche, menu
elaborati dai dietisti del gestore del servizio Camst group, tenendo conto delle linee guida nazionali e regionali sulla ristorazione scolastica con
grande attenzione alla stagionalita: 2 menu con una rotazione su 5 settimane diversificate tra loro. Il nuovo menu, che sara studiato nei
prossimi mesi nelle cucine di Camst group, si avvarra quindi della consulenza dello Chef Luca Marchini del Ristorante I’Erba del Re di
Modena, cuoco stellato che entrera nelle mense scolastiche e lavorera insieme a cuochi e dietisti di Camst group, si confrontera con le

commissioni mensa, incontrera ragazzi ¢ docenti con lo scopo di elaborare insieme piatti rispettosi non solo della salute ma anche del gusto.

"Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire competenze ed esperienze nella gestione della composizione e produzione
dei menu destinati alla scuola. Un lavoro rivolto a bambini e giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben indirizzati, avranno
l'opportunita di maturare quel senso del "buono" e del "gusto" tanto importante per le loro scelte alimentari quotidiane. Una prospettiva
possibile solo se "coltivata" e stimolata con un insegnamento sul valore del cibo e sull'esperienza del saper conoscere e assaporare il cibo
— spiega lo chef Luca Marchini - 7/ mio compito sara principalmente quello di inserire prodotti locali che fungano da volano per un menu
dal linguaggio e sapore "emiliano", permettendo in tal modo a tutti di degustare l'eccellenza del nostro territorio. Un menu fatto di piatti
semplici e gustosi, nel quale i punti di forza saranno soprattutto il prodotto utilizzato e l'attenzione nel gestire i processi produttivi gia

ampiamente consolidati".

Il menu, articolato nelle tre sezioni nidi, infanzia e primaria, proporra per 5 giorni la settimana i piatti del giorno (primo, secondo, contorno e
merenda) e sara declinato nelle due versioni stagionali: quello autunno inverno sara avviato da novembre 2022 e in vigore fino a marzo 2023,
mentre quello primavera estate sara adottato a partire da aprile 2023. Prevedera nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia abitualmente

proposti con I’obiettivo di renderli ancora piu graditi ai piccoli utenti.

Un altro importante obiettivo ¢ quello di far entrare nelle mense scolastiche i prodotti gastronomici tipici del nostro territorio. Il percorso avra

una durata di circa 2 anni e coinvolgera attivamente tutti gli attori della ristorazione scolastica (docenti, operatori di settore, famiglie e ragazzi).

Il percorso operativo, che prendera avvio nei prossimi giorni, fara entrare lo Chef Luca nella cucina che produce i pasti veicolati, da qui una
fase di Ricerca ed analisi dei prodotti del territorio da inserire nei piatti del menu; saranno valutate le aziende locali (Km 0), i Prodotti tipici,

saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e valutato il gradimento dei bambini rispetto ai piatti proposti.

Cecilia Pini Direttore locali Camst group: “Siamo molto contenti di avviare questo percorso in collaborazione con il Comune di
Castelfranco Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle nostre mense scolastiche. L’esperienza e I’inventiva dello chef stellato Luca
Marchini, unite alla passione e alla abilita dei nostri cuochi e dei nostri nutrizionisti, porteranno certamente alla nascita di un menu
unico in cui, oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro territorio, si accrescera nei bambini la consapevolezza e il rispetto per il
cibo in tutte le sue espressioni. Il nostro obiettivo comune ¢ mettere al centro i bambini, il loro rapporto con la scoperta del cibo e delle

materie prime, a partire anche dal loro gradimento”.
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Un menu nuovo di zecca, firmato direttamente dallo chef “stellato” Luca Marchini in arrivo a

Castelfranco Emilia per le scuole del territorio, dai nidi fino alle primarie, grazie al progetto
che vede protagonisti insieme il Comune e le cucine di[€amstl group. Obiettivo di questa
nuova partnership, che non ha eguali per tipologia e specificita, predisporre per i bambini
un‘alimentazione sempre piu bilanciata, sana e varia sostenendo cosi una crescita serena
ed armoniosa, senza dimenticare, inoltre, che educare a mangiare con gusto cibi sani,
genuini e di sapore gradevole, aiuta il giovane di oggi a rimanere in salute anche in eta
adulta.

“La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono cogliere con questo percorso € quella di
elaborare un intero menu scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e
riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei prodotti
tipici locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana, per scoprirne l'identita e
mantenerne la tradizione in un’ottica sempre educativa e culturale - ha dichiarato il
Sindaco Giovanni Gargano ponendo al contempo |'accento sull’altro — grande obiettivo:
iniziare ad andare concretamente oltre il covid. Siamo infatti reduci da due anni di difficolta
senza precedenti, sotto tutti i punti di vista, compreso quello psicologico. Vogliamo
pertanto dare una sferzata e, seppur senza mai abbassare la guardia, iniziare a guardare
avanti andando appunto oltre la pandemia, come sempre proponendo e costruendo
progetti, concreti e innovativi. In questa caso con una valenza ulteriormente centrale,
quella appunto legata all’alimentazione dei nostri figli. Ed & un orgoglio per noi lanciare
questa iniziativa, resa unica anche dalla presenza di uno chef stellato riconosciuto anche a
livello internazionale come Luca Marchini. A lui, alla/€amst!group e a tutti i nostri uffici
scolastici, va il mio plauso e il mio sentimento di profonda gratitudine”.

“L'educazione alimentare - ha poi aggiunto I’Assessore alla Scuola Rita Barbieri - &
importante per valorizzare il cibo e contrastarne lo spreco. Stare “insieme” a tavola

provando il “gusto” dell’esplorazione ai sapori € il modo conviviale di porsi all’altro. Aprirsi e
sperimentarsi consente di valorizzare la centralita del “sano” e di insegnare a valorizzare

I'importanza di avere il cibo e di non sprecarlo, pensando al futuro e al benessere di tutti”.
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Il Comune di Castelfranco Emilia, lo ricordiamo, offre quotidianamente a circa 1800 ragazzi
che frequentano le mense scolastiche, menu elaborati dai dietisti del gestore del servizio
Camst group, tenendo conto delle linee guida nazionali e regionali sulla ristorazione
scolastica con grande attenzione alla stagionalita: 2 menu con una rotazione su 5
settimane diversificate tra loro.

Il nuovo menu, che sara studiato nei prossimi mesi nelle cucine di Camst group, si avvarra
quindi della consulenza dello Chef Luca Marchini del Ristorante I’'Erba del Re (MO), Cuoco
stellato che entrera nelle mense scolastiche e lavorera insieme a cuochi e dietisti di Camst
group, si confrontera con le commissioni mensa, incontrera ragazzi e docenti con lo
scopo di elaborare insieme piatti rispettosi non solo della salute ma anche del gusto.

“Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire competenze ed esperienze
nella gestione della composizione e produzione dei menu destinati alla scuola. Un lavoro
rivolto a bambini e giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben indirizzati, avranno
I'opportunita di maturare quel senso del “buono” e del “gusto” tanto importante per le
loro scelte alimentari quotidiane. Una prospettiva possibile solo se “coltivata” e stimolata
con un insegnamento sul valore del cibo e sull’esperienza del saper conoscere e
assaporare il cibo - spiega lo chef Luca Marchini - Il mio compito sara principalmente quello
di inserire prodotti locali che fungano da volano per un menu dal linguaggio e sapore
“emiliano”, permettendo in tal modo a tutti di degustare I’'eccellenza del nostro territorio.
Un menu fatto di piatti semplici e gustosi, nel quale i punti di forza saranno soprattutto il
prodotto utilizzato e I'attenzione nel gestire i processi produttivi gia ampiamente
consolidati”.

Il menu, articolato nelle tre sezioni nidi, infanzia e primaria, proporra per 5 giorni la
settimana i piatti del giorno (primo, secondo, contorno e merenda) e sara declinato nelle
due versioni stagionali:

e quello autunno inverno sara avviato da novembre 2022 e in vigore fino a marzo
2023
e quello primavera estate adottato a partire da aprile 2023

Prevedera nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia abitualmente proposti con
I'obiettivo di renderli ancora piu graditi ai piccoli utenti.

Un altro importante obiettivo € quello di far entrare nelle mense scolastiche i prodotti
gastronomici tipici del nostro territorio. Il percorso avra una durata di circa 2 anni e
coinvolgera attivamente tutti gli attori della ristorazione scolastica (docenti, operatori di
settore, famiglie e ragazzi).

1l percorso operativo, che prendera avvio nei prossimi giorni, fara entrare lo Chef Luca
nella cucina che produce i pasti veicolati, da qui una fase di Ricerca ed analisi dei prodotti
del territorio da inserire nei piatti del menuU; saranno valutate le aziende locali (Km 0), i
Prodotti tipici, saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e valutato il gradimento
dei bambini rispetto ai piatti proposti.

Cecilia Pini Direttore locali Camst group: “Siamo molto contenti di avviare questo percorso
in collaborazione con il Comune di Castelfranco Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle
nostre mense scolastiche. L'esperienza e l'inventiva dello chef stellato Luca Marchini, unite
alla passione e alla abilita dei nostri cuochi e dei nostri nutrizionisti, porteranno certamente
alla nascita di un menu unico in cui, oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro
territorio, si accrescera nei bambini la consapevolezza e il rispetto per il cibo in tutte le sue
espressioni. Il nostro obiettivo comune & mettere al centro i bambini, il loro rapporto con
la scoperta del cibo e delle materie prime, a partire anche dal loro gradimento”.
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Il menu nei prossimi mesi sara dinamico: dopo le prove di fattibilita dei piatti in laboratorio,
saranno fatti “stress test”, ovvero assaggi ed analisi del gradimento; solo dopo aver
verificato sul campo la gradibilita del piatto sperimentale introdotto, lo stesso sara inserito
in menu. La popolazione scolastica sara tenuta costantemente aggiornata attraverso
format comunicativi contenenti le variazioni di menu con la nuova ricetta del giorno e i
riscontri sull’esito del piatto test che saranno trasmesse tramite newsletter. Dopo la
validazione seguira l'inserimento del piatto nel menu stagionale di riferimento e alla fine
dell'intero percorso avremo come restituzione alla comunita il primo menu scolastico
“stellato”.
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Un menu nuovo di zecca, firmato direttamente dallo chef “stellato” Luca Marchini in arrivo a

Castelfranco Emilia per le scuole del territorio, dai nidi fino alle primarie, grazie al progetto che
vede protagonisti insieme il Comune e le cucine di[Camst/group. Obiettivo di questa nuova
partnership, che non ha eguali per tipologia e specificita, predisporre per i bambini
un'alimentazione sempre piu bilanciata, sana e varia sostenendo cosi una crescita serena ed
armoniosa, senza dimenticare, inoltre, che educare a mangiare con gusto cibi sani, genuini e di

sapore gradevole, aiuta il giovane di oggi a rimanere in salute anche in eta adulta.

“La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono cogliere con questo percorso € quella di
elaborare un intero menu scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e
riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei prodotti tipici
locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana, per scoprirne l'identita e
mantenerne la tradizione in un’ottica sempre educativa e culturale — ha dichiarato il Sindaco
Giovanni Gargano ponendo al contempo I'accento sull'altro — grande obiettivo: iniziare ad
andare concretamente oltre il covid. Siamo infatti reduci da due anni di difficolta senza
precedenti, sotto tutti i punti di vista, compreso quello psicologico. Vogliamo pertanto dare una
sferzata e, seppur senza mai abbassare la guardia, iniziare a guardare avanti andando appunto
oltre la pandemia, come sempre proponendo e costruendo progetti, concreti e innovativi. In
questa caso con una valenza ulteriormente centrale, quella appunto legata all’alimentazione dei
nostri figli. Ed € un orgoglio per noi lanciare questa iniziativa, resa unica anche dalla presenza di
uno chef stellato riconosciuto anche a livello internazionale come Luca Marchini. A lui, alla
[€amist group e a tutti i nostri uffici scolastici, va il mio plauso e il mio sentimento di profonda

gratitudine”.

“L'educazione alimentare — ha poi aggiunto I'Assessore alla Scuola Rita Barbieri — & importante
per valorizzare il cibo e contrastarne lo spreco. Stare “insieme” a tavola provando il “gusto”
dell’'esplorazione ai sapori € il modo conviviale di porsi all'altro. Aprirsi e sperimentarsi consente
di valorizzare la centralita del “sano” e di insegnare a valorizzare I'importanza di avere il cibo e

di non sprecarlo, pensando al futuro e al benessere di tutti”.

Il Comune di Castelfranco Emilia, lo ricordiamo, offre quotidianamente a circa 1800 ragazzi che

frequentano le mense scolastiche, menu elaborati dai dietisti del gestore del servizio[Camst
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group, tenendo conto delle linee guida nazionali e regionali sulla ristorazione scolastica con
grande attenzione alla stagionalita: 2 menu con una rotazione su 5 settimane diversificate tra

loro.

Il nuovo mend, che sara studiato nei prossimi mesi nelle cucine di|Camst group, si avvarra quindi
della consulenza dello Chef Luca Marchini del Ristorante I'Erba del Re (MO), Cuoco stellato che
entrera nelle mense scolastiche e lavorera insieme a cuochi e dietisti di Camst group, si
confrontera con le commissioni mensa, incontrera ragazzi e docenti con lo scopo di elaborare

insieme piatti rispettosi non solo della salute ma anche del gusto.

“Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire competenze ed esperienze nella
gestione della composizione e produzione dei menu destinati alla scuola. Un lavoro rivolto a
bambini e giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben indirizzati, avranno I'opportunita di
maturare quel senso del “buono” e del “gusto” tanto importante per le loro scelte alimentari
quotidiane. Una prospettiva possibile solo se “coltivata” e stimolata con un insegnamento sul
valore del cibo e sull'esperienza del saper conoscere e assaporare il cibo — spiega lo chef Luca
Marchini — Il mio compito sara principalmente quello di inserire prodotti locali che fungano da
volano per un menu dal linguaggio e sapore “emiliano”, permettendo in tal modo a tutti di
degustare I'eccellenza del nostro territorio. Un menu fatto di piatti semplici e gustosi, nel quale i
punti di forza saranno soprattutto il prodotto utilizzato e I'attenzione nel gestire i processi

produttivi gia ampiamente consolidati”.

Il menu, articolato nelle tre sezioni nidi, infanzia e primaria, proporra per 5 giorni la settimana i
piatti del giorno (primo, secondo, contorno e merenda) e sara declinato nelle due versioni

stagionali:

e quello autunno inverno sara avviato da novembre 2022 e in vigore fino a marzo 2023

e quello primavera estate adottato a partire da aprile 2023

Prevedera nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia abitualmente proposti con I'obiettivo

di renderli ancora piu graditi ai piccoli utenti.

Un altro importante obiettivo & quello di far entrare nelle mense scolastiche i prodotti
gastronomici tipici del nostro territorio. Il percorso avra una durata di circa 2 anni e coinvolgera
attivamente tutti gli attori della ristorazione scolastica (docenti, operatori di settore, famiglie e

ragazzi).

Il percorso operativo, che prendera avvio nei prossimi giorni, fara entrare lo Chef Luca nella
cucina che produce i pasti veicolati, da qui una fase di Ricerca ed analisi dei prodotti del
territorio da inserire nei piatti del menu; saranno valutate le aziende locali (Km 0), i Prodotti
tipici, saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e valutato il gradimento dei bambini

rispetto ai piatti proposti.

Cecilia Pini Direttore locali/Camst group: “Siamo molto contenti di avviare questo percorso in
collaborazione con il Comune di Castelfranco Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle nostre
mense scolastiche. L'esperienza e I'inventiva dello chef stellato Luca Marchini, unite alla passione
e alla abilita dei nostri cuochi e dei nostri nutrizionisti, porteranno certamente alla nascita di un
menu unico in cui, oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro territorio, si accrescera nei
bambini la consapevolezza e il rispetto per il cibo in tutte le sue espressioni. Il nostro obiettivo
comune & mettere al centro i bambini, il loro rapporto con la scoperta del cibo e delle materie

prime, a partire anche dal loro gradimento”.
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Il menu nei prossimi mesi sara dinamico: dopo le prove di fattibilita dei piatti in laboratorio,
saranno fatti “stress test”, ovvero assaggi ed analisi del gradimento; solo dopo aver verificato sul
campo la gradibilita del piatto sperimentale introdotto, lo stesso sara inserito in menu. La
popolazione scolastica sara tenuta costantemente aggiornata attraverso format comunicativi
contenenti le variazioni di menu con la nuova ricetta del giorno e i riscontri sull’esito del piatto
test che saranno trasmesse tramite newsletter. Dopo la validazione seguira I'inserimento del
piatto nel menu stagionale di riferimento e alla fine dell'intero percorso avremo come

restituzione alla comunita il primo menu scolastico “stellato”.

SASSUOL02000 Linea Radio Multimedia srl

P.lva 02556210363

Cap.Soc. 10.329,12 i.v.

Reg.Imprese Modena Nr.02556210363
Rea Nr.311810

Periodico quotidiano Sassuolo2000.it
Reg. Trib. di Modena il 30/08/2001
alnr. 1599 - ROC 7892

Direttore responsabile Fabrizio Gherardi

Phone: 0536.807013

Questa testata € associata a

CUSPI

Unione Stampa Periodica Italiana

Contattaci: redazione@sassuolo2000.it

© sassuolo2000.it Informativa cookies  CHI SIAMO  Comunica con noi

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

Camst - Corporate Pag. 39

105047




pata  29-01-2022

@ LIBER0 26x7 camst: - .

Foglio
group

LIBERQ. | mAIL | NEWS | SPORT | VIDEO | COMMUNITY | INCITTA | ALTRO ™

(7) LIBERD 24x7

it Grigia = Timeline « Grafo

Prima pagina Lombardia Lazio Campania Emilia Romagna Veneto Piemonte Puglia Sicilia Toscana Liguria Altre regioni [=]

aca Economia Mondo Politica Spettacoli e Cultura Sport Scienza e Tecnologia Informazione locale Stampa estera

RISTORAZIONE SCOLASTICA/ Arriva il primo menu CONDIVIDI QUESTA PAGINA SU
'stellato’ firmato da Luca Marchini n ;_J]J BN

Facebook  Twitter Google+ Invia RSS

ilsussidiario.net | B8 107537 | B Crea Alert | 30 minutifa
Cronaca - Luca Marchini collaborera con-group ell
Comune con I'obiettivo di introdurre nelle mense piatti sani,
equilibrati e ispirati al .... La collaborazione frutto di una partnership
stretta con-group, la cooperativa che gestisce ... ...

Leggi la notizia

Tag Persons  Organizzszioni  Luoghi  Frodotli

Persone: luca marchini chef
Organizzazioni: [E8MSE group scuole
Luoghi: modena castelfranco emilia
Tags: menu ristorazione

DAIBLOG (-19)
Comunali 2021, certi politici esultano ma tra percentuali e realta c'é molta differenza

¢ ... manon aveva il supporto di Forza Italia (che Persone:

| sosteneva Alfio Marchini, 143.000 voti). Adesso ...

153.637 voti per Luca Bernardo rispetto ai 219.218

) i per Parisi nel 2016. Forza Italia perde 70.000 voti, ...
L]

Termini e condizioni d'uso - Contattaci

antonello caporale alle comunali L. i
Conosci Libero Mail?
Sai che Libero ti offre una mail
gratis con 5GB di spazio cloud
su web, cellulare e tablet?

Scopri di piu

padoan

. Organizzazioni: m5s pd
Blog - Il Fatto Quotidiano - 7-10-2021

Luoghi: milano napoli

Tags: percentuali elettori

CITTA

Milano Palermo Perugia

Roma Firenze Cagliari

Napoli Genova Trento

Bologna Catanzaro Potenza

Venezia Ancona Campobasso

Torino Trieste Aosta

Bari L'Aquila

Altre citta

RISTORAZIONE
SCOLASTICA/ Arriva il

primo menu 'stellato’
firmato da Luca
Marchini

ilsussidiario.net- 30
minuti fa

1di1

Gli articoli sono stati selezionati e posizionati in questa pagina in modo automatico. L'ora o la data visualizzate si riferiscono al momento in cui I'articolo e stato aggiunto o aggiornato in Libero 24x7

A italiaonline

LIBERO PAGINEBIANCHE PAGINEGIALLE SUPEREVA TUTTOCITTA  VIRGILIO

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

Camst - Corporate Pag. 40

105047



pata  29-01-2022
@Jssiqiaﬂg;ﬂss; camst:|
) 1/3

Foglio
group

9% !SCRIVITI ALLA NEWSLETTER | REGISTRATI - ACCEDI 2 E raceBook T twitrer

SOSTIENICI

DONA ORA

ssidiario.net

il quotidiano approfondito

O

E MENU ULTIME NOTIZIE CRONACA POLITICA ECONOMIA SANITA CINEMAETV SPORT

Il nostro DNA, il vostro futuro =

Sono aperts le iscrizioni perl'a.s. 2022-2023 i

Wit o Bty sou, 1 policagaly oo | Divwlheri v | frmsicd L

mbun hl._‘l.r.'u t;-l:ﬂlrul Ld:l:l ml-ulm:w erviimebelts

L o prime grsdn sdsngs  fondagianegroseman arg

RISTORAZIONE SCOLASTICA/ Arriva il primo menu
“stellato” firmato da Luca Marchini

Pubblicazione: 29.01.2022 - Chiara Bandini

Luca Marchini collaborera con (€amstigroup e il Comune con l'obiettivo di introdurre nelle mense piatti sani, equilibrati e
ispirati al territorio

ULTIME NOTIZIE DI FOOD

Luca Marchini (Lapresse)

SPESA & INFLAZIONE/ Ecco le nuove

n Gli chef “stellati” arrivano nelle mense scolastiche. Luca Marchini, famoso strategie anti-carovita degli italiani
per essere alla guida del ristorante L’Erba del Re di Modena, firmera il menu 19.01.2022 alle 02:04

u dei 1.800 alunni delle scuole del Comune di Castelfranco Emilia. La

collaborazione frutto di una partnership stretta con €amst group, la COVID & INDUSTRIA ALIMENTARE! Il peso di
cooperativa che gestisce la ristorazione nei plessi del territorio, ha un obiettivo quarentene e Rdc sulle imprese

E tanto ambizioso quanto preciso: predisporre per i bambini un’alimentazione 18.01.2022 alle 02:08

sempre piu bilanciata, sana e varia, sostenendo una crescita armoniosa,

educando a mangiare con gusto cibi genuini e aiutando i giovani a rimanere CONSUMI & PIZZA/ Crack da 2,5 miliardi per
in salute anche in eta adulta. Ma non solo. La sfida dell’accordo mira anche a le pizzerie, boom del 70% per il delivery
elaborare un menu appetibile e riconoscibile, che agevoli la conoscenza dei 17.01.2022 alle 19:19

prodotti locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana.

......... e Classifica migliori supermercati: vince

Esselungal Facile da raggiungere e prezzi ok

SOSTENIBILITA/ Dal campo al vassoio: tutte le iniziative
verdi di McDonald's

17.01.2022 alle 16:59
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A livello operativo, la collaborazione, che avra una durata di circa 2 anni,
prendera forma nei prossimi mesi, quando lo chef Luca Marchini entrera di
persona nelle mense scolastiche e lavorera insieme a cuochi e dietisti di|Camst
group, si confrontera con le commissioni mensa, incontrera ragazzi e docenti.
Ne derivera un menu declinato in tre sezioni — nidi, infanzia e primaria — e
articolato per 5 giorni la settimana in quattro portate (primo, secondo,
contorno e merenda). Nella sua composizione troveranno spazio nuove
ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia abitualmente proposti con I'obiettivo
di renderli ancora piu graditi ai giovani utenti. Per i quali saranno pensate
due versioni stagionali: autunno-inverno (da novembre 2022 fino a marzo
2023) e primavera-estate (a partire da aprile 2023).

“Il nostro obiettivo comune — sottolinea Cecilia Pini, Direttore locali Camst
group|— e mettere al centro i bambini, il loro rapporto con la scoperta del cibo
e delle materie prime, a partire anche dal loro gradimento. Ma puntiamo pure
a far entrare nelle mense scolastiche i prodotti gastronomici del territorio. E
in questa prospettiva, saranno valutate aziende locali ( ) e prodotti

tipici. E saranno anche prese in esame le certificazioni di prodotto”.

Un punto, quello della valorizzazione del territorio, che vedra chiamato in
causa direttamente Luca Marchini: “Il mio compito — afferma lo chef — sara
principalmente quello di inserire prodotti locali che fungano da volano per un
menu dal linguaggio e dal sapore ‘emiliano’, permettendo cosi a tutti di
degustare 'eccellenza del nostro territorio. Un menu fatto di piatti semplici e
gustosi, nel quale i punti di forza saranno soprattutto il prodotto utilizzato e
Pattenzione nel gestire i processi produttivi gia ampiamente consolidati”.

Quella messa in campo dall’accordo ¢, dunque, una sfida, che racchiude in
sé un traguardo ambizioso: “Ritengo — dice Marchini — una grande
opportunita reciproca la possibilita di unire competenze ed esperienze nella
gestione della composizione e produzione dei menu destinati alla scuola. Un
lavoro rivolto a bambini e giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben

GREEN PASS/ Servono regole chiare per

evitare situazioni di caos nei supermercati

17.01.2022 alle 00:38

VEDI TUTTE

TURISMO!/ Digitalizzazione, il "booster" per

affrontare i cambiamenti del settore

29.01.2022 alle 02:57

RINCARI ENERGIA E MATERIE PRIME/
Saviola: la nostra svolta green che tutti ci

invidiano

29.01.2022 alle 03:01

SPY FINANZA/ Se Bosch e Marelli fanno

venire a galla la verita sul Pil dell'ltalia

29.01.2022 alle 02:49

FARM TO FORK/ Meno cibo (e a prezzi piu

cari) grazie all'Ue

29.01.2022 alle 02:46

LA FINE DI FORZA ITALIA/ Berlusconi &

riuscito a lasciare il nulla dopo di lui...

29.01.2022 alle 04:36

VEDI TUTTE
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indirizzati, avranno 'opportunita di maturare quel senso del ‘buono’ e del
‘gusto’ tanto importante per le loro scelte alimentari quotidiane. Una
prospettiva possibile solo se ‘coltivata’ e stimolata con un insegnamento sul
valore del cibo e sull’esperienza del saper conoscere e assaporare cio che si

mangia”.

Abbiamo bisogno del tuo contributo per continuare a fornirti
una informazione di qualita e indipendente.

SOSTIENICI. DONA ORA CLICCANDO QUI

© RIPRODUZIONE RISERVATA

TI POTREBBE INTERESSARE ANCHE

EDUCAZIONE

RISTORAZIONE
SCOLASTICA/ Arrivaiil
primo menu "stellato”
firmato da Luca Marchini
29.01.2022 — Chiara
Bandini

SOSTENIBILITA/ Dal
campo al vassoio: tutte le
iniziative verdi di
McDonald's

27.01.2022 — Chiara
Bandini

FOOD

Benedetta Rossi operata,
come sta?/ Foto dopo
intervento schiena: "Sto
bene, ma..."

21.01.2022 — Alessandro

Nidi

GLI ARCHIVI DEL CANALE

EDUCAZIONE

SCUOLA/ Se le regole
anti-Covid tradiscono una
generazione che chiede
risposte

28.01.2022 — Vincenzo
Rizzo

BARILLA/ Compie 145
anni e lancia la linea
“Barilla Al Bronzo”
26.01.2022 — Chiara
Bandini

FOOD

CLASSIFICA
SUPERMERCATI/ 1l
"Pagellone” premia
Esselunga, Lidl e Conad
21.01.2022 — Chiara
Bandini

EDUCAZIONE

Regole Covid, Governo
abolira sistema colori/
“Ok Regioni, resta solo la
zona rossa”

27.01.2022, agg. alle
21:08 — Niccolo Magnani

| TOP TREND DEL 2022/
Che cosa vogliono gli
italiani a tavola?
22.01.2022 — Chiara
Bandini

ENERGIA E AMBIENTE

CARO ENERGIA/
Vacondio
(Federalimentare): Il
Governo ci aiuti a evitare
chiusure

20.01.2022, agg. alle
16:22 — Chiara Bandini
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La cultura della salute

Asinistra lo chef Luca
Marchini, titolare del ristorante
L’Erba del Re a Modena.
Andrea Incerti Vezzani

(a destra) & titolare del
ristorante Ca Matilde

di Quattro Castella

(Reggio Emilia)

Scuole e ospedali, cucinano gli chef

Luca Marchini cura il menu per le classi di Castelfranco, Andrea Incerti Vezzani ha istruito gli staff delle mense nei reparti sanitari di Reggio

Marchini: «<Basta con la parola mensa, io propongo convivio»

«Gli alunni vanno educati al cibo
Un segreto? Prima la verdura»

di Marco Pederzoli
CASTELFRANCO (Modena)

A Castelfranco Emilia, la citta
tra Modena e Bologna che ha da-
to i natali al tortellino, mangiare
€ sempre stata una cosa seria.
Tanto che in vista del prossimo
anno scolastico & gia partito in
questi giorni un inedito proget-
to nelle scuole (materne ed ele-
mentari, poi in prospettiva an-
che nei nidi), per intervenire di-
rettamente sulle mense con
molteplici obiettivi: migliorare
la loro qualita, educare gli alun-
ni al gusto della tradizione, ridur-
re gli sprechi. E perfino far spen-
dere meno le famiglie. Tre sono
gli attori che hanno avviato I'ini-
ziativa: |'amministrazione cormu-
nale, Camst group (gestore del-
le mense a Castelfranco) e lo
chef Luca Marchini, che a Mode-
na & titolare del rinomato risto-
rante stellato Michelin «L'Erba
del Re». Proprio Marchini parla
di questa nuova sfida.

Chef Marchini, cosa cambiera
nelle mense scolastiche di Ca-
stelfranco Emilia?
«Innanzitutto vorrei rivedere il
termine mensa. Ho proposto,
ma la mia idea deve essere an-
cora accettata, di chiamarlo
convivio. Perché vuole essere
appunto il luogo in cui i bambi-
ni, con il supporto fondamenta-
le del corpo docente e di chi di-
stribuisce loro i piatti, degusti-
no il cibo, lo assaporino, si con-
frontinos.

Quindi, cosa ci sara nel piat-
to?

«ll maggior numero di prodotti
tipici del territorio. Faccio qual-
che esempio: se eliminiamo gio-
coforzail lambrusco, se hon per
qualche marinatura, ci saranno
senz'altro il Parmigiano Reggia-

no Dop, I'Aceto Balsamico di
Modena, la Mortadella, il Pro-
sciutto e anche quella ricotta e
quei formaggi che sono di alta
qualita e vengono prodotti da
aziende dei paraggi. Quando &
possibile, naturalmente andre-
mo a introdurre anche qualche
fetta di zampones.
Frutta e verdura?
«Senz‘altro. Un altro obiettivo &
quello di arrivare a un 80% della
stagionalita».
Proprio frutta e verdura, pero,
rischiano spesso di essere
scartate dalle preferenze dei
bambini. Come fare?
«Ci possono essere diverse solu-
zioni. Innanzitutto si pud inverti-
re 'ordine dei piatti, servendo
magari la verdura prima della
pasta. Poi, iniziando con porzio-
ni pit contenute e possibilita di
fare il bis: due fagiolini nel piat-
to, ad esempio, se appetitosi, si
mangiano piu volentieri che un
piatto intero. Inoltre, si pud 'gio-
care’ con gli ingredienti. Pren-
diamo ad esempio la rapa: qua-
si nessun bambino la mangia.
Ma se io questa rapa la utilizzo
per addolcire il sapore del po-
modoro, allora a livello nutrizio-
nale ho fatto bingo. L'importan-
te, alla fine, & educare il loro pa-
lato. Cosl, acquisteranno sem-
pre pitl consapevolezzas.
Domanda per tutti: oggi & pos-
sibile mangiare meglio di ieri?
«Non c'é pil la nonna che va a
prendere la verdura nell’orto,
ma si va al supermercato. Eppu-
re, resto convinto che oggi, cer-
cando nei luoghi giusti e dai giu-
sti fornitori, la qualita potrebbe
essere anche migliore rispetto
al passato. Per certi prodotti, &
meglio andare direttamente dal
produttore, per annusare e vive-
re cio che si acquistar.

& RIPRODUZIONE RISERVATA

OBIETTIVO BENESSERE
«Nel piatto ci sara
il maggior numero
di prodotti tipici
del territorio»

LE'NOVITA

«Alcune ricette

sono state cambiate
Abbiamo privilegiato
legumi e verdure»

Incerti Vezzani: «Sulle diete ¢'& un grande lavoro di controllo»

«Meno grassi per i malati
Piu utilizzo di forni e vapore»

di Andrea Fiori
REGGIO EMILIA

D’accordo: & un ospedale, non
un ristorante. Ma se il pollo sa di
pollo, la pasta & al dente e la do-
menica i cappelletti scacciano
dal piatto gliineluttabili quadret-
tini annegati nel brodino, anche
mangiare in pigiama puo avere
un suo perché.

«Lasciate che il cibo sia la vo-
stra medicina», dice - citando
Ippocrate - lo chef stellato An-
drea Incerti Vezzani, 51 anni, ti-
tolare del prestigioso Ca Matil-
de di Quattro Castella. Lo chef -
poco prima dell’esplosione del-
la pandemia - & stato invitato
dall’Ausl a tenere un ciclo di le-
zioni agli staff che, nelle cucine
degli ospedali della provincia
reggiana, preparano personal-
mente i piatti per i degenti:
1.800 pasti quotidiani nel solo
Santa Maria. l'ospedale del ca-
poluogo. E stato un successo.
Al punto che gli allievi, a loro vol-
ta, si sono offerti di spiegare le
novita agli impiegati dell’Ausl:
posti bruciati in due ore.

Chef, ci racconti.

«Sono partito dalla visita negli
ospedali, per capire esigenze e
metodi di lavoro. Poi, aiutato
dalla loro nutrizionista, ho ag-
giornato il menu».

Ricette antiquate?

«Alcune andavano rifatte. Spes-
so, per abitudine, si danno per
scontate e si va avanti. Poi hoin-
contrato gli operatori. Turni
diurni, turni notturni, c’é voluto
tempos».

E il menu?

«Ovviamente c'& un capitolato
da rispettare. Perd mi sono mes-
so |i con i cataloghi, abbiamo

trovato il miglior prodotto in fun-
zione del suo utilizzo. Meno car-
ne, pit verdure e legumi».
L'accoglienza in cucina com’é
stata?

«Beh, mi sono sembrati tutti
contenti, giovani € meno giova-
ni. Abbiamo cominciato a modi-
ficare insieme le ricette. Ead as-
saggiare insieme. Perche se me
la fai cambiare devo rendermi
conto della differenza, dei mi-
glioramenti».

Su cosa ha insistito?

«Sulla modifica dei tempi di cot-
tura. Ma anche sul maggior im-
piego dei forni e del vapore. Ab-
biamo diminuito il quantitativo
di condimenti e grassi. Fanno
sembrare i piatti pit buoni, ma
non & cosi. Spesso coprono i ve-
ri sapori delle pietanze. Poi ab-
biamo curato alcuni aspetti or-
ganizzativi».

In che modo?

«Piuttosto che preparare tutti i
giorni il soffritto, cuocio cento
chili di verdura, la conservo sot-
to vuoto e ce I'ho sempre pron-
ta. Cosi risparmio mezz’orax».

In ospedale il menu deve ri-
spettare le intolleranze dei sin-
goli degenti.

«Era gia stato fatto un lavoro bel-
lissimo sul pane, che ha una do-
se meno importante di sale.
Guardi, la gente non immagina
il lavoro di controllo sulle diete
che c’é dietro ogni piatto. E del-
|a passione che ci mettonoin cu-
cina. Peccato solo chela pande-
mia abbia interrotto il secondo
step».

Quale?

«|l lavoro di controllo sui risulta-
ti».

Insomma, Master Chef.

«Eh eh».

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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home » newseeventi » benessere » educazione alimentare:imparare da piccoli a mangiare
bene da grandi

Educazione
alimentare: imparare
da piccoli a mangiare
bene da grandi

In famiglia e a scuola, i bambini possono ricevere importanti
insegnamenti sul valore, le proprieta e I'impatto che i cibi possono avere
su salute e ambiente

D D PENTE &

sole d'inverno

Nella formazione dei piccoli, destinati a diventare
le donne e gli uomini di domani, si parla sempre LEGGI ANCHE
piti spesso di educazione alimentare. Intorno al

cibo ruotano mille argomenti e spunti BAMBINI E CIBO:
interessanti, per i bimbi ma anche per noi adulti. E, - CINQUE REGOLE
forse, all'interno delle famiglie non se ne parla & PER PARTIRE
ancora abbastanza. Mentre occorrerebbe CONIL PIEDE

. . . . GIUSTO
approfondire la conoscenza di cosa si mangia e
perché, di come la dieta influenzi il benessere BAMBINI:
dell’organismo, delle ripercussioni che le scelte a L’IMPORTANZA
tavola possono avere sulla salute dell’'ambiente DEL CIBO NEI

’ PRIMI 1000
GIORNI

| programmi istituzionali

A questi temi & dedicato il progetto Maestra
Natura realizzato dall’lstituto Superiore di Sanita in collaborazione con il ministero
della Salute. Rivolto agli studenti di elementari e medie, fa del cibo un vero e proprio
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strumento didattico che avvicina gli alunni ad argomenti scientifici, culturali e
“sociologici”. Grazie a una piattaforma accessibile a ragazzi, genitori e insegnanti, si
imparano le caratteristiche nutrizionali e di biochimica degli alimenti, i processi di
produzione e distribuzione e il loro impatto sull’ambiente, la necessita di
un’alimentazione ecosostenibile, concetti come porzioni, abbinamenti, numero dei pasti,
i fattori culturali, di stagionalita e soggettivi che incidono sulle scelte alimentari. A oggi,
Maestra Natura ha raggiunto oltre 58.000 studenti di 3.000 classi, con 1.850 insegnanti
che hanno seguito uno o piu degli 8 percorsi didattici di tipo esperienziale, pensati per
conoscere gli alimenti da diverse prospettive: non solo tramite lezioni orali e testi scritti
ma anche, e soprattutto, facendo esperimenti a scuola e cucinando a casa, coinvolgendo
tutta la famiglia.

Una sfida per il futuro

Se da un lato si muovono le istituzioni, dall’'altro anche le associazioni intervengono
sempre pili spesso sul tema. E il caso della Lav, la Lega antivivisezione, che ha
recentemente lanciato una petizione all’hashtag #sfidagreen, invitando i sindaci di
cinque citta italiane - Torino, Milano, Bologna, Roma e Napoli - aimpegnarsi aridurre
del 20% il consumo di carne nelle mense pubbliche nei prossimi 4 anni e a istituire un
giorno a settimana 100% vegetale in tutti gli esercizi di ristorazione collegati alle loro
amministrazioni. Scuole comprese, dunque, con l'obiettivo di ridurre I'impronta
ambientale e sanitaria che un consumo eccessivo di prodotti di origine animale lascia
sull’ambiente e sulle persone, con emissioni di gas serra e agenti inquinanti, occupazione
di suolo, consumo d’acqua. Anche a questo si dovrebbe pensare quando scegliamo un
cibo piuttosto che un altro, o quando lo offriamo ai nostri figli.

Cosa succede in mensa?

Se in classe gli studenti possono approfondire la materia dal punto di vista teorico, la
principale “aula” per questo studio &, o dovrebbe essere, proprio la mensa: il luogo in cui
bambini e ragazzi si misurano con una cucina diversa da quella familiare, con regole di
educazione a tavola e convivenza con gli altri, e dove dovrebbero imparare anche a
gestire il proprio rapporto con il cibo, questione non secondaria visto il diffondersi di
problemi quali I'obesita infantile e i disturbi alimentari dell’eta adolescenziale. La strada
passa, naturalmente, anche dal gusto. Da questa convinzione € nata di recente una
interessante collaborazione tra il Comune di Castelfranco Emilia (Modena), Camst
Group (azienda di ristorazione collettiva) e lo chef stellato Luca Marchini del ristorante
modenese L'Erba del Re. Lo scopo €& fornire ai bambini, dal nido alla primaria,
un’alimentazione varia, bilanciata, sana... con il gusto in piu! | menu puntano sui prodotti
tipici locali, le specialita della gastronomia emiliana, la tradizione e, perché no, anche la
convivialita e lo stare insieme, seppure all'interno delle regole vigenti per via della
pandemia. Il tutto inserito, naturalmente, nelle linee guida nazionali e regionali con
I'intervento dei dietisti e il confronto con le commissioni mensa, i genitori e gli
insegnanti, e con i piccoli utenti: “Quelli che un giorno avranno I'opportunita di maturare
un senso del buono”, spiega Marchini. “Prospettiva possibile solo se coltivata e
stimolata con un insegnamento sul valore del cibo e sull’esperienza di conoscerlo e
assaporarlo”.

Il parere dei genitori

Abbiamo parlato con un gruppo di mamme e papa milanesi che fanno parte delle
commissioni mensa nelle scuole elementari deifigli. Tra le cose che sono emerse, c'é che
i pit1 piccoli... non fanno distinzione tra mensa e ristorante! Cosi, quando parlano coi
grandi, “ordinano” i cibi prediletti, dalle lasagne alla pizza, proprio come se stessero
consultando un menu, senza considerare la possibilita che le linee guida prevedano o
meno i loro cibi prediletti. Gia da piccoli, mostrano di avere gusti precisi, come ha
evidenziato una recente “battaglia” in un istituto cittadino per I'abolizione dell’aceto dai
condimenti, poco gradito anche nella versione delicata di mele. Un’iniziativa che piace
molto ai genitori & la “doggy bag”: agli alunni il Comune ha distribuito sacchettini in cui
possono riporre il pane e la frutta non consumati durante la refezione, per poi mangiarli
inun altro momento della giornata. Un’esperienza collaterale € poi quella del rigoverno:
finito il pasto, sono i bambini a sbarazzare i loro posti tavola e dividere i rifiuti. Se questo
€ importante per insegnare concetti come collaborazione e riciclo, da riportare anche in
famiglia, alcune mamme lamentano che cosi, purtroppo, buttare via il cibo diventa un
gesto abituale. Per effetto della pandemia, infatti, non c’e pit il self service, in cui i piccoli
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potevano scegliere solo quel che piti gli piaceva, ma vengono serviti a tutti porzioni
standard di primo, secondo e contorno. Chi non gradisce I'uno o I'altro finisce per
gettarlo nel secchio dell’'umido: un’abitudine poco educativa.

| gourmand di domani

Sempre per via del distanziamento, negli ultimi tempi i docenti non riescono purtroppo a
interagire pit di tanto durante il pranzo, quando sono tutti senza mascherine. Ma
esistono ancora maestre che insegnano ad assaggiare anche quel che di primo acchito
non piace: un modo intelligente per stimolare la curiosita e la conoscenza di sapori e
ingredienti nuovi e far nascere, chissa, i futuri gourmand. Quel che si impara da piccoli &
cio che si diventera da adulti: la speranza é che I'attitudine “precoce” a un’alimentazione
buona e sana possa creare, un domani, adulti che mangeranno meglio, uomini e donne
piu in salute, consumatori pit consapevoli. E, si spera, anche un ambiente migliore.

Francesca Romana Mezzadri
gennaio 2022

CORRELATI

TAG: #Ambiente #caratteristiche nutrizionali #cibo #educazione alimentare

#Educazione alimentare: imparare da piccoli a mangiare bene da grandi  #famiglie

#futuro #linee guida #salute #sanita #scuole #sprechi #valoridelcibo

Pubblicato il 24/01/2022
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ALTRE STORIE

Luca Marchini e il menu “stellato” per le
scuole di Castelfranco Emilia (MO)

REDAZIONE - 20/01/2022 00 VIEWS

Un menu firmato direttamente dallo chef “stellato” Luca Marchini & in
arrivo nelle scuole di Castelfranco Emilia (MO), dai nidi fino alle
primarie. E' il portato di un progetto che vede protagonisti insieme il
Comune del territorio modenese e le cucine di Camst group, colosso
della ristorazione emiliano. Obiettivo di questa nuova partnership, che
non ha eguali per tipologia e specificita, & predisporre per i bambini
un’alimentazione sempre pil bilanciata, sana e varia sostenendo cosi
una crescita serena ed armoniosa, senza dimenticare, inoltre, che
educare a mangiare con gusto cibi sani, genuini e di sapore gradevole,
aiuta il giovane di oggi a rimanere in salute anche in eta adulta.
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La sfida

“La sfida che Comune, scuole e gestore del servizio vogliono cogliere
con questo percorso é quella di elaborare un intero menu scolastico
non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e riconoscibile,
educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei
prodotti tipici locali, introducendo piatti tipici della gastronomia
emiliana, per scoprirne l'identita e mantenerne la tradizione in
un’ottica sempre educativa e culturale”: € quanto ha detto il sindaco
Giovanni Gargano di Castelfranco, ponendo al contempo I'accento
sull'altro grande obiettivo dell'iniziativa: “Iniziare ad andare
concretamente oltre il Covid. Siamo infatti reduci da due anni di
difficolta senza precedenti, sotto tutti i punti di vista, compreso quello
psicologico. Vogliamo pertanto dare una sferzata e, seppur senza mai
abbassare la guardia, iniziare a guardare avanti andando appunto TRANSLATE:
oltre la pandemia, come sempre proponendo e costruendo progetti,
concreti e innovativi. In questa caso con una valenza ulteriormente
centrale, quella appunto legata all'alimentazione dei nostri figli. Ed &
un orgoglio per noi lanciare questa iniziativa, resa unica anche dalla
presenza di uno chef stellato riconosciuto anche a livello
internazionale come Luca Marchini. A lui, allaj€a8mstlgroup e a tuttii
nostri uffici scolastici, va il mio plauso e il mio sentimento di profonda
gratitudine”.

“L'educazione alimentare & importante per valorizzare il cibo e
contrastarne lo spreco”, ha detto a sua volta I'assessore alla Scuola
Rita Barbieri. Secondo la quale, stare “insieme” a tavola provando il
“gusto” dell'esplorazione ai sapori € il modo conviviale di porsi all'altro:
“Aprirsi e sperimentarsi consente di valorizzare la centralita del ‘sano’
e di insegnare a valorizzare lI'importanza di avere il cibo e di non
sprecarlo, pensando al futuro e al benessere di tutti”.

Il Comune di Castelfranco Emilia offre quotidianamente a circa 1800
ragazzi che frequentano le mense scolastiche, menu elaborati dai
dietisti del gestore del servizio [Gastl group, tenendo conto delle linee
guida nazionali e regionali sulla ristorazione scolastica con grande
attenzione alla stagionalita: 2 menu con una rotazione su 5 settimane
diversificate tra loro.

Il nuovo menu “stellato”

Il menu, che sara studiato nei prossimi mesi nelle cucine di[€amst|
group, si avvarra quindi della consulenza dello chef Luca Marchini del
Ristorante I'Erba del Re (MO), cuoco stellato che entrera nelle mense
scolastiche e lavorera insieme a cuochi e dietisti di[@aMSE group, si
confrontera con le commissioni mensa, incontrera ragazzi e docenti
con lo scopo di elaborare insieme piatti rispettosi non solo della salute
ma anche del gusto.

“Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire
competenze ed esperienze nella gestione della composizione e
produzione dei menu destinati alla scuola”, ha commentato il suo
coinvolgimento nell'iniziativa lo chef. “Un lavoro rivolto a bambini e
giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben indirizzati, avranno
I'opportunita di maturare quel senso del ‘buono’ e del ‘gusto’ tanto
importante per le loro scelte alimentari quotidiane”. Secondo
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Marchini, una prospettiva possibile solo se “coltivata” e stimolata con
un insegnamento sul valore del cibo e sull'esperienza del saper
conoscere e assaporare il cibo: "Il mio compito sara principalmente
quello di inserire prodotti locali che fungano da volano per un menu
dal linguaggio e sapore ‘emiliano’, permettendo in tal modo a tutti di
degustare I'eccellenza del nostro territorio. Un menu fatto di piatti
semplici e gustosi, nel quale i punti di forza saranno soprattutto il
prodotto utilizzato e I'attenzione nel gestire i processi produttivi gia
ampiamente consolidati”.

Il menu, articolato nelle tre sezioni nidi, infanzia e primaria, proporra
per 5 giorni la settimana i piatti del giorno (primo, secondo, contorno
e merenda) e sara declinato nelle due versioni stagionali: quello
autunno inverno sara avviato da novembre 2022 e in vigore fino a
marzo 2023; quello primavera estate adottato a partire da aprile 2023.
Prevedera nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia
abitualmente proposti con 'obiettivo di renderli ancora piu graditi ai
piccoli utenti.

Un altro importante obiettivo & quello di far entrare nelle mense
scolastiche i prodotti gastronomici tipici del territorio. Il percorso avra
una durata di circa 2 anni e coinvolgera attivamente tutti gli attori
della ristorazione scolastica (docenti, operatori di settore, famiglie e
ragazzi).

Il percorso operativo, che prendera avvio nei prossimi giorni, fara
entrare lo chef Marchini nella cucina che produce i pasti veicolati, da
qui una fase di ricerca ed analisi dei prodotti del territorio da inserire
nei piatti del menu; saranno valutate le aziende locali (Km 0), i prodotti
tipici, saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e valutato il
gradimento dei bambini rispetto ai piatti proposti.

| bambini al centro

Cecilia Pini, direttore locali[€@mstigroup ha detto: “Siamo molto
contenti di avviare questo percorso in collaborazione con il Comune
di Castelfranco Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle nostre mense
scolastiche. L'esperienza e l'inventiva dello chef stellato Luca Marchini,
unite alla passione e alla abilita dei nostri cuochi e dei nostri
nutrizionisti, porteranno certamente alla nascita di un menu unico in
cui, oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro territorio, si
accrescera nei bambini la consapevolezza e il rispetto per il cibo in
tutte le sue espressioni. Il nostro obiettivo comune & mettere al centro
i bambini, il loro rapporto con la scoperta del cibo e delle materie
prime, a partire anche dal loro gradimento”.

Il menu nei prossimi mesi sara dinamico: dopo le prove di fattibilita
dei piatti in laboratorio, saranno fatti “stress test”, ovvero assaggi ed
analisi del gradimento; solo dopo aver verificato sul campo la
gradibilita del piatto sperimentale introdotto, lo stesso sara inserito in
menu. La popolazione scolastica sara tenuta costantemente
aggiornata attraverso format comunicativi contenenti le variazioni di
menu con la nuova ricetta del giorno e i riscontri sull'esito del piatto
test che saranno trasmesse tramite newsletter. Dopo la validazione
seguira l'inserimento del piatto nel menu stagionale di riferimento e
alla fine dell'intero percorso avremo come restituzione alla comunita il
primo menu scolastico “stellato”.
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La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono consigli utili e risorse

cogliere con questo percorso e quella di elaborare un preziose dal mondo
intero menu scolastico non solo sano ed equilibrato dell'’Agroalimentare.

Nome/Azienda
on . La tua Email
group | Piu di una scelta
r
N . ) " " L Presto il consenso al trattamento dei miei
Un menu nuovo di zecca, firmato dallo chef “stellato” Luca Marchini, in dati personali con le modalita e per le
arrivo a Castelfranco Emilia (MO) per le scuole del territorio, grazie al I'?i'}tatd)' cui alla presente informativa.
richiesto

progetto che vede protagonisti il Comune e [G8iSE group. Obiettivo di questa

nuova partnership, che non ha eguali per tipologia e specificita, & di predisporre ISCRIVITI ORA!
per i bambini un'alimentazione sempre piu bilanciata, sana e varia, sostenendo
una crescita armoniosa, educando a mangiare con gusto cibi sani e genuini e
aiutando il giovane di oggi a rimanere in salute anche in eta adulta.

I MarketPlace di IndexFood
La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono cogliere con questo percorso ¢ — —— ——
quella di elaborare un intero menu scolastico non solo sano ed equilibrato, ma
anche appetibile e riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla ® Tutti gli Annunci
conoscenza dei prodotti tipici locali, introducendo piatti tipici della gastronomia

emiliana, per scoprirne l'identita e mantenerne la tradizione in un'ottica sempre : -
% Prodotti & Servizi

educativa e culturale - ha dichiarato il Sindaco Giovanni Gargano ponendo
al contempo lI'accento sull’altro grande obiettivo: iniziare ad andare * Cerco
concretamente oltre il covid.-Siamo infatti reduci da due anni di difficolta senza ey
precedenti, sotto tutti i punti di vista, compreso quello psicologico. Vogliamo

pertanto dare una sferzata e, seppur senza mai abbassare la guardia, iniziare a K Scambio di Merce

i

guardare avanti andando appunto oltre la pandemia, come sempre proponendo :
% Cerco

e costruendo progetti, concreti e innovativi. In questa caso con una valenza
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ulteriormente centrale, quella appunto legata all'alimentazione dei nostri figli. 5

Ed & un orgoglio per noi lanciare questa iniziativa, resa unica anche dalla <% Armune ol Lavisie

presenza di uno chef stellato riconosciuto anche a livello internazionale come
Luca Marchini. A lui, alla [G8iSH group e a tutti i nostri uffici scolastici, va il mio % Cerco
plauso e il mio sentimento di profonda gratitudine.

Il Comune di Castelfranco Emilia offre gia quotidianamente a circa 1.800

O Tutti i Prodotti

ragazzi che frequentano le mense scolastiche, menu elaborati dai dietisti di

[E@MSHgroup, seguendo le linee guida nazionali e regionali sulla ristorazione

scolastica e la stagionalita. Il nuovo menu, che sara studiato nei prossimi mesi
nelle cucine di [@@BHgroup, si avvarra quindi della consulenza dello Chef Luca ‘

Marchini del Ristorante I'Erba del Re (MO), cuoco stellato che entrera nelle

mense scolastiche e lavorera insieme a cuochi e dietisti dell’azienda, si

confrontera con le commissioni mensa, incontrera ragazzi e docenti con lo Ultime Aziende nel
scopo di elaborare insieme piatti rispettosi della salute e del gusto. MarketPlace

Il menu, articolato nelle tre sezioni - nidi, infanzia e primaria proporra Ecoitalia Evolution

per 5 giorni la settimana i piatti del giorno (primo, secondo, contorno e € pubblicato il 26 Maggio 2020

N . .. . . . da ecoitalia-evolution
merenda) e sara declinato nelle due versioni stagionali: autunno-inverno

avviato da novembre 2022 fino a marzo 2023) e primavera-estate (adottato a —

) . R . — R RSN wu | QRQuality
partire da aprile 2023). Prevedra nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia Qz) pubblicato il 23 Aprile 2020

abitualmente proposti con 'obiettivo di renderli ancora pit graditi ai piccoli da gr-quality
utenti. Siamo molto contenti di avviare questo percorso in collaborazione con il o
Comune di Castelfranco Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle nostre mense Unica - Il Cestino di Pane

) ”Nlm pubblicato il 12 Marzo 2020

scolastiche - sottolinea Cecilia Pini Direttore locali [@@fiSfligroup. L'esperienza e feat i -
da unica-il-cestino-di-pane

I'inventiva dello chef stellato Luca Marchini, unite alla passione e alla abilita dei

nostri cuochi e dei nostri nutrizionisti, porteranno certamente alla nascita di un .
o ) ) ] ) ) S Cabolqui Bolivia

menu unico in cui, oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro territorio, si > ‘ pubblicato il 12 Marzo 2020

accrescera nei bambini la consapevolezza e il rispetto per il cibo in tutte le sue da cabolqui-bolivia

=i et

espressioni. Il nostro obiettivo comune & mettere al centro i bambini, il loro

pubblicato il 12 Marzo 2020

rapporto con la scoperta del cibo e delle materie prime, a partire anche dal loro : Caboo Paper Products Inc.
da caboo-paper-products-inc

gradimento.

Altro importante obiettivo € quello di far entrare nelle mense scolastiche i

prodotti gastronomici tipici del territorio. Il percorso avra una durata di circa 2 U|t|m| ANNuNci da|

anni e coinvolgera attivamente tutti gli attori della ristorazione scolastica l\/larketPIace

(docenti, operatori di settore, famiglie e ragazzi). || percorso operativo, che

prendera avvio nei prossimi giorni, fara entrare lo Chef Luca nella cucina che AAA CERCASI AGENZIA per C...

produce i pasti veicolati, da qui una fase di ricerca e analisi dei prodotti del H&‘ﬁ}- pubblicato il 13 Novembre 2020
:g da indexfood_redazione

territorio da inserire nei piatti del menu; saranno valutate le aziende locali (Km ‘8
0), i prodotti tipici, saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e

pubblicato il 28 Maggio 2020

valutato il gradimento dei bambini rispetto ai piatti proposti. : Sanificazione a norma per Ris...
}
€ da ecoitalia-evolution

Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire competenze ed

esperienze nella gestione della composizione e produzione dei ment destinati alla Sanificazione a norma per la t...

scuola. Un lavoro rivolto a bambini e giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben pubblicato il 28 Maggio 2020

indirizzati, avranno l'opportunita di maturare quel senso del ‘buono’e del ‘gusto’ da ecoitalia-evolution

tanto importante per le loro scelte alimentari quotidiane. Una prospettiva possibile

Offriamo 5.000 bustine di Gel ...
pubblicato il 28 Maggio 2020

da ecoitalia-evolution

solo se ‘coltivata’ e stimolata con un insegnamento sul valore del cibo e

Fe
-0

sull’esperienza del saper conoscere e assaporare il cibo - spiega lo chef Luca
Marchini. - Il mio compito sara principalmente quello di inserire prodotti locali
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che fungano da volano per un menu dal linguaggio e sapore ‘emiliano’, p 5 sanificazioni ambientali
permettendo in tal modo a tutti di degustare I'eccellenza del nostro territorio. Un pubblicato il 28 Maggio 2020
menu fatto di piatti semplici e gustosi, nel quale i punti di forza saranno |§ da ecoitalia-evolution

soprattutto il prodotto utilizzato e I'attenzione nel gestire i processi produttivi gia
ampiamente consolidati.

Il menu nei prossimi mesi sara dinamico: dopo le prove di fattibilita dei piatti in
laboratorio, saranno fatti “stress test”, ovvero assaggi e analisi del gradimento;
solo dopo aver verificato sul campo 'apprezzamento del piatto sperimentale
introdotto, lo stesso sara inserito in menu. La popolazione scolastica sara
tenuta costantemente aggiornata attraverso format comunicativi contenenti le
variazioni di menu con la nuova ricetta del giorno e i riscontri sull’esito del
piatto test che saranno trasmesse tramite newsletter. Dopo la validazione
seguira l'inserimento del piatto nel menu stagionale di riferimento e alla fine
dell'intero percorso avremo come restituzione alla comunita il primo menu
scolastico “stellato”. [CaMSHEroup

[E&SE) cooperativa nata nel 1945 a Bologna, ogni giorno, porta la qualita della
sua ristorazione nelle scuole, nelle aziende, negli ospedali, nelle fiere, nei centri
commerciali e nelle citta, in Italia e all’estero (Spagna, Danimarca e Germania,
Svizzera). Unisce al gusto della tradizione culinaria italiana, I'innovazione di una
realta moderna, in continua evoluzione: una realta che ha radici nel passato, ma
guarda sempre al futuro. Nel 2017 [G@RBEGroup ha ampliato i propri servizi al

Vel aaEemgHt o < offrire ai clienti un servizio completo. Il gruppo ha un

fatturato aggregato di 542 milioni di euro, 15 mila dipendenti e 66 milioni di pasti
(dati 2020).

Per maggiori informazioni: [Camst|/Group

Bologna, 19 gennaio 2022

° Tag: G oup, Comune di Castelfranco Emilia, ment scolastico “stellato”
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Diffusore Silver - Spring Air
pubblicato il 27 Maggio 2020
da ecoitalia-evolution

pubblicato il 12 Marzo 2020
da unica-il-cestino-di-pane

LATTE DI MANDORLA FATTO ...

* pubblicato il 14 Giugno 2019
da buongustai-di-calabria

"% Ppubblicato il 14 Giugno 2019
=4  dabuongustai-di-calabria

CAPRICCIO DI PESCE NEONAT...

!-_ 2 pubblicato il 13 Giugno 2019
- da buongustai-di-calabria

| Tag del Marketplace

marketing comunicazione olio

cereali impianti di refrigerazione

pastificio prodotti tipici formaggi
catering frutta prodotti enogastronomici
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conserve pomodori frantoio
ristorazione frantoio cavalli

prodotti tipici pugliesi Agrumi

UNICA - Cestino di pane com...
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Sanificazione olio pugliese distributori
limoni arance bar caseificio
ortaggi coldiretti agenti

Segui IndexFood
contenitori ecologici fiere import export
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PARLIAMO DI

Camst Group insieme al Comune
di Castelfranco Emiilia (MO) per il
primo menu scolastico “stellato”
a firma Luca Marchini

=\ll

-,

® GEN 19,2022 W [€amstGroup, Chef Luca Marchini, menu scolastico stellato

(Agen Food) — Bologna, 19 gen. — Un menu nuovo di zecca, firmato dallo chef “stellato” Luca
Marchini, in arrivo a Castelfranco Emilia (MO) per le scuole del territorio, grazie al progetto che
vede protagonisti il Comune e Camst group. Obiettivo di questa nuova partnership, che non ha
eguali per tipologia e specificita, & di predisporre per i bambini un’alimentazione sempre piu
I . . . . . INSTAGRAM FEED
bilanciata, sana e varia, sostenendo una crescita armoniosa, educando a mangiare con gusto cibi
sani e genuini e aiutando il giovane di oggi a rimanere in salute anche in eta adulta.

La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono cogliere con questo percorso € quella di
elaborare un intero menu scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e
riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei prodotti tipici
locali, introducendo piatti tipici della gastronomia emiliana, per scoprirne I'identita e mantenerne la
tradizione in un’ottica sempre educativa e culturale — ha dichiarato il Sindaco Giovanni Gargano
ponendo al contempo I'accento sull’altro grande obiettivo: iniziare ad andare concretamente oltre il
Covid.-Siamo infatti reduci da due anni di difficolta senza precedenti, sotto tutti i punti di vista,
compreso quello psicologico. Vogliamo pertanto dare una sferzata e, seppur senza mai

abbassare la guardia, iniziare a guardare avanti andando appunto oltre la pandemia, come

sempre proponendo e costruendo progetti, concreti e innovativi. In questa caso con una valenza
ulteriormente centrale, quella appunto legata all’alimentazione dei nostri figli. Ed &€ un orgoglio per

noi lanciare questa iniziativa, resa unica anche dalla presenza di uno chef stellato riconosciuto
anche a livello internazionale come Luca Marchini. A lui, allaiCamst/group e a tutti i nostri uffici Segui su Instagram

scolastici, va il mio plauso e il mio sentimento di profonda gratitudine.
CONTRIBUTORS

Il Comune di Castelfranco Emilia offre gia quotidianamente a circa 1.800 ragazzi che frequentano

le mense scolastiche, menu elaborati dai dietisti di Camst/group, seguendo le linee guida

nazionali e regionali sulla ristorazione scolastica e la stagionalita. Il nuovo menu, che sara studiato
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nei prossimi mesi nelle cucine di/Camst group, si avvarra quindi della consulenza dello Chef Luca
Marchini del Ristorante I'Erba del Re (MO), cuoco stellato che entrera nelle mense scolastiche e
lavorera insieme a cuochi e dietisti dell’azienda, si confrontera con le commissioni mensa,
incontrera ragazzi e docenti con lo scopo di elaborare insieme piatti rispettosi della salute e del

gusto.

Il menu, articolato nelle tre sezioni — nidi, infanzia e primaria — proporra per 5 giorni la settimana i
piatti del giorno (primo, secondo, contorno e merenda) e sara declinato nelle due versioni
stagionali: autunno-inverno avviato da novembre 2022 fino a marzo 2023) e primavera-estate
(adottato a partire da aprile 2023). Prevedra nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia

abitualmente proposti con I'obiettivo di renderli ancora piu graditi ai piccoli utenti.

Siamo molto contenti di avviare questo percorso in collaborazione con il Comune di Castelfranco
Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle nostre mense scolastiche — sottolinea Cecilia Pini
Direttore locali Camst group. L'esperienza e I'inventiva dello chef stellato Luca Marchini, unite alla
passione e alla abilita dei nostri cuochi e dei nostri nutrizionisti, porteranno certamente alla nascita
di un menu unico in cui, oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro territorio, si accrescera nei
bambini la consapevolezza e il rispetto per il cibo in tutte le sue espressioni. Il nostro obiettivo
comune € mettere al centro i bambini, il loro rapporto con la scoperta del cibo e delle materie

prime, a partire anche dal loro gradimento.

Altro importante obiettivo & quello di far entrare nelle mense scolastiche i prodotti gastronomici
tipici del territorio. Il percorso avra una durata di circa 2 anni e coinvolgera attivamente tutti gli
attori della ristorazione scolastica (docenti, operatori di settore, famiglie e ragazzi). Il percorso
operativo, che prendera avvio nei prossimi giorni, fara entrare lo Chef Luca nella cucina che
produce i pasti veicolati, da qui una fase di ricerca e analisi dei prodotti del territorio da inserire
nei piatti del menu; saranno valutate le aziende locali (Km 0), i prodotti tipici, saranno prese in
esame le certificazioni di prodotto e valutato il gradimento dei bambini rispetto ai piatti proposti.

Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire competenze ed esperienze nella
gestione della composizione e produzione dei menu destinati alla scuola. Un lavoro rivolto a
bambini e giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben indirizzati, avranno I'opportunita di
maturare quel senso del ‘buono’ e del ‘gusto’ tanto importante per le loro scelte alimentari
quotidiane. Una prospettiva possibile solo se ‘coltivata’ e stimolata con un insegnamento sul valore
del cibo e sull'esperienza del saper conoscere e assaporare il cibo — spiega lo chef Luca
Marchini. — Il mio compito sara principalmente quello di inserire prodotti locali che fungano da
volano per un menu dal linguaggio e sapore ‘emiliano’, permettendo in tal modo a tutti di
degustare I'eccellenza del nostro territorio. Un menu fatto di piatti semplici e gustosi, nel quale i
punti di forza saranno soprattutto il prodotto utilizzato e I'attenzione nel gestire i processi produttivi

gia ampiamente consolidati.

Il menu nei prossimi mesi sara dinamico: dopo le prove di fattibilita dei piatti in laboratorio,
saranno fatti “stress test”, ovvero assaggi e analisi del gradimento; solo dopo aver verificato sul
campo l'apprezzamento del piatto sperimentale introdotto, lo stesso sara inserito in menu. La
popolazione scolastica sara tenuta costantemente aggiornata attraverso format comunicativi
contenenti le variazioni di menu con la nuova ricetta del giorno e i riscontri sull’esito del piatto test
che saranno trasmesse tramite newsletter. Dopo la validazione seguira I'inserimento del piatto nel
menu stagionale di riferimento e alla fine dell'intero percorso avremo come restituzione alla

comunita il primo menu scolastico “stellato”.

#camstgroup #cheflucamarchini #menuscolasticostellato

e Pt g
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Modenaq, la mensa scolastica & firmata dallo chef
stellato Luca Marchini

Nelle mense delle scuole elementari e degli asili di Castelfranco Emilia, Modena, il menu & firmato dallo chef
stellato Luca Marchini.

Home ° Notizie * Modena, la mensa scolastica & firmata dallo chef stellato Luca Marchini

y, dilucaVenturino
‘ 19 Gennaio 2022

Gli studenti e bimbi delle scuole elementari e degli asili (compreso il nido!) di Castelfranco Emilia, in

provincia di Modena pranzeranno allo mensa scolastica con un menu firmato dallo chef stellato
Luca Marchini.

105047
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Il progetto arriva dallAmministrazione dello stesso Comune insieme alla cucine dilCamst group, e

coinvolge 1800 bambini per predisporli verso un'alimentazione sempre piu bilanciata, sana e varia.

E in effetti chi meglio di uno chef stellato potrebbe insegnare i precetti di una dieta corretta? “La

sfida & elaborare un intero menu scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e

riconoscibile” spiega il sindaco locale, Giovanni Gargano, che sottolinea come l'obiettivo sia

anche quello di educare i ragazzi alla conoscenza dei prodotti tipici locali attraverso la

preparazione (e l'assaggio, ovviamente) di piatti tipici della gastronomia emiliana.

Fonte: ll Resto del Carlino

diffapore

ABOUT DISSAPORE

Hai notato errori?
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Camst group presenta menu scolastico firmato da uno
chef stellato

Obiettivo: educare i ragazzi al senso del gusto ed alla conoscenza dei prodotti tipici
locali

Un menu nuovo di zecca, firmato dallo chef “stellato” Luca Marchini, in arrivo a Castelfranco
Emilia (Mo) per le scuole del territorio, grazie al progetto che vede protagonisti il Comune e
Camst Group. Obiettivo di questa nuova partnership € elaborare un intero menu scolastico non
solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile e riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso
del gusto e alla conoscenza dei prodotti tipici locali, introducendo piatti tipici della gastronomia
emiliana, per scoprirne l'identita e mantenerne la tradizione in un’ottica sempre educativa e

culturale.

Il Comune offre gia quotidianamente a circa 1.800 ragazzi che frequentano le mense
scolastiche, menu elaborati dai dietisti del Gruppo, seguendo le linee guida nazionali e regionali sulla ristorazione scolastica e la stagionalita.
Il nuovo menu, articolato nelle tre sezioni nidi, infanzia e primaria, proporra per 5 giorni la settimana i piatti del giorno (primo, secondo,
contorno e merenda) e sara declinato nelle due versioni stagionali: autunno-inverno avviato da novembre 2022 fino a marzo 2023) e
primavera-estate (adottato a partire da aprile 2023).

Il percorso avra una durata di circa 2 anni e coinvolgera attivamente tutti gli attori della ristorazione scolastica (docenti, operatori di settore,
famiglie e ragazzi). Il progetto prendera avvio nei prossimi giorni e fara entrare lo chef stellato nella cucina che produce i pasti veicolati, da qui
una fase di ricerca e analisi dei prodotti del territorio da inserire nei piatti del menu; saranno valutate le aziende locali (Km 0), i prodotti tipici,
saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e valutato il gradimento dei bambini rispetto ai piatti proposti. Dopo la validazione
seguira I'inserimento del piatto nel menu stagionale di riferimento.

Infine, in seguito alle prove di fattibilita dei piatti in laboratorio, saranno fatti “stress test”, ovvero assaggi e analisi del gradimento; solo dopo
aver verificato sul campo I'apprezzamento del piatto sperimentale introdotto. La popolazione scolastica sara tenuta costantemente aggiornata
attraverso format comunicativi contenenti le variazioni di menu con la nuova ricetta del giorno e i riscontri sull’esito del piatto test che saranno
trasmesse tramite newsletter.

hef - 23016
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Il primo menu scolastico “stellato” e per
gli istituti di Castelfranco Emilia

@amst group insieme al Comune di Castelfranco Emilia (MO) per il primo ment scolastico “stellato” a firma
dello chef Luca Marchini

Pubblicato 5 minuti fa

Un menu nuovo di zecca, firmato dallo chef “stellato” Luca Marchini, in arrivo a
Castelfranco Emilia (MO) per le scuole del territorio, grazie al progetto che vede
protagonisti il Comune e Camst group. Obiettivo di questa nuova partnership,
che non ha eguali per tipologia e specificita, & di predisporre per i bambini
un’alimentazione sempre piu bilanciata, sana e varia, sostenendo una crescita
armoniosa, educando a mangiare con gusto cibi sani e genuini e aiutando il giovane
di oggi a rimanere in salute anche in eta adulta.

La sfida che Comune, Scuole e Gestore vogliono cogliere con questo percorso é quella di
elaborare un intero menti scolastico non solo sano ed equilibrato, ma anche appetibile
e riconoscibile, educando cosi i ragazzi al senso del gusto e alla conoscenza dei
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prodotti tipici locali, introducendopiatti tipici della gastronomia emiliana, per
scoprirne I’identita e mantenerne la tradizione in un’ottica sempre educativa e
culturale — ha dichiarato il Sindaco Giovanni Gargano ponendo al contempo
I’accento sull’altro grande obiettivo: iniziare ad andare concretamente oltre il
covid.-Siamo infatti reduci da due anni di difficolta senza precedenti, sotto tutti i
punti di vista, compreso quello psicologico. Vogliamo pertanto dare una sferzata e,
seppur senza mai abbassare la guardia, iniziare a guardare avanti andando appunto
oltre la pandemia, come sempre proponendo e costruendo progetti, concreti e
innovativi. In questa caso con una valenza ulteriormente centrale, quella appunto
legata all’alimentazione dei nostri figli. Ed é un orgoglio per noi lanciare questa
iniziativa, resa unica anche dalla presenza di uno chef stellato riconosciuto anche a
livello internazionale come Luca Marchini. A lui, alla Camst group e a tutti i nostri
uffici scolastici, va il mio plauso e il mio sentimento di profonda gratitudine.

Il Comune di Castelfranco Emilia offre gia quotidianamente a

circa 1.800 ragazzi che frequentano le mense scolastiche, menu elaborati dai
dietisti di/Camst group, seguendo le linee guida nazionali e regionali sulla
ristorazione scolastica e la stagionalita. Il nuovo ment, che sara studiato nei
prossimi mesi nelle cucine di Camst group, si avvarra quindi della consulenza dello
Chef Luca Marchini del Ristorante I’Erba del Re (MO), cuoco stellato che entrera
nelle mense scolastiche e lavorera insieme a cuochi e dietisti dell’azienda,
si confrontera con le commissioni mensa, incontrera ragazzi e docenti con lo scopo
di elaborare insieme piatti rispettosi della salute e del gusto.

Il ment, articolato nelle tre sezioni — nidi, infanzia e primaria - proporra per 5
giorni la settimana i piatti del giorno (primo, secondo, contorno e merenda) e
sara declinato nelle due versioni stagionali: autunno-inverno avviato da
novembre 2022 fino a marzo 2023) e primavera-estate (adottato a partire da
aprile 2023). Prevedra nuove ricettazioni e la rivisitazione di piatti gia
abitualmente proposti con I’obiettivo di renderli ancora pit graditi ai piccoli utenti.

Siamo molto contenti di avviare questo percorso in collaborazione con il Comune di
Castelfranco Emilia e dedicato ai piccoli fruitori delle nostre mense scolastiche —
sottolinea Cecilia Pini Direttore locali|Camst group. L’esperienza e ’inventiva
dello chef stellato Luca Marchini, unite alla passione e alla abilita dei nostri cuochi e
dei nostri nutrizionisti, porteranno certamente alla nascita di un menii unico in cui,
oltre alla valorizzazione dei prodotti del nostro territorio, si accrescera nei bambini la
consapevolezza e il rispetto per il cibo in tutte le sue espressioni. Il nostro obiettivo
comune é mettere al centro i bambini, il loro rapporto con la scoperta del cibo e delle
materie prime, a partire anche dal loro gradimento.

Altro importante obiettivo € quello di far entrare nelle mense scolastiche i
prodotti gastronomici tipici del territorio. Il percorso avra una durata di
circa 2 anni e coinvolgera attivamente tutti gli attori della ristorazione scolastica
(docenti, operatori di settore, famiglie e ragazzi). Il percorso operativo, che
prendera avvio nei prossimi giorni, fara entrare lo Chef Luca nella cucina che
produce i pasti veicolati, da qui una fase di ricerca e analisi dei prodotti del
territorio da inserire nei piatti del menu; saranno valutate le aziende locali (Km 0),
i prodotti tipici, saranno prese in esame le certificazioni di prodotto e valutato il
gradimento dei bambini rispetto ai piatti proposti.
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Ritengo sia una grande opportunita reciproca quella di unire competenze ed
esperienze nella gestione della composizione e produzione dei menit destinati alla
scuola. Un lavoro rivolto a bambini e giovani, ovvero coloro che un giorno, se ben
indirizzati, avranno 'opportunita di maturare quel senso del *buono’ e del ‘gusto’
tanto importante per le loro scelte alimentari quotidiane. Una prospettiva possibile

solo se ‘coltivata’ e stimolata con un insegnamento sul valore del cibo e sull’esperienza

del saper conoscere e assaporare il cibo — spiega lo chef Luca Marchini. - Il mio

compito sara principalmente quello di inserire prodotti locali che fungano da volano
per un menii dal linguaggio e sapore ‘emiliano’, permettendo in tal modo a tutti di
degustare ’eccellenza del nostro territorio. Un mentt fatto di piatti semplici e gustosi,
nel quale i punti di forza saranno soprattutto il prodotto utilizzato e ’attenzione nel
gestire i processi produttivi gia ampiamente consolidati.

Il ment nei prossimi mesi sara dinamico: dopo le prove di fattibilita dei piatti in
laboratorio, saranno fatti “stress test”, ovvero assaggi e analisi del gradimento;

solo dopo aver verificato sul campo ’apprezzamento del piatto sperimentale
introdotto, lo stesso sara inserito in menu. La popolazione scolastica sara tenuta
costantemente aggiornata attraverso format comunicativi contenenti le variazioni

di ment con la nuova ricetta del giorno e i riscontri sull’esito del piatto test che
saranno trasmesse tramite newsletter. Dopo la validazione seguira I’inserimento
del piatto nel menu stagionale di riferimento e alla fine dell’intero percorso avremo

come restituzione alla comunita il primo ment scolastico “stellato”.

Leggianche:

Ma noi abbiamo valutato
ogni singolo ingrediente.
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Portare cibi sani e tipici nelle mense scolastiche attraverso i menu di uno chef stellato e
l'obiettivo del progetto del comune di Castelfranco Emilia che ne parla Francesca attori
non solo andremo utilizzare dei prodotti del territorio di un casello vicino a Castelfranco
ricotta e Parmigiano-Reggiano ma in piu all'interno di questo sugo ci sono le verdure i
bambini servito dal gusto delle verdure ma non se ne accorgono educazione alimentare & lo
chef stellato e Luca Martini toscano di nascite modenese d'adozione a idea ricette semplici
e sfiziose per le mense scolastiche di Castelfranco Emilia da proporre ai piu piccoli nei
menu del prossimo anno educhiamo il palato dei bambini pit piccoli anche perché loro
saranno sicuramente il futuro non soltanto nella capacita di degustare sempre piu prodotti
ma anche nella possibilita di far si che facciano proprio quello che € una cultura
gastronomica del luogo in cui vivono e piatti sani gustosi che promuovono una gastronomia
regionale e le eccellenze del territorio puntando a ridurre gli sprechi un progetto
sostenuto dal comune di Castelfranco Emilia rivolto a 2000 bambini che frequentano le
nostre scuole da un anno a 11 anni quindi fondamentalmente fino alla quinta elementare e
l'espansione del progetto riguarda sicuramente quello dell'esplorare nuovi elementi
alimenti che possono essere inseriti all'interno del menu e dal confronto tra lo chef Luca
Martini un team di nutrizionisti che nascono ricette originali golose e colorate la
collaborazione nasce dall'unione della creativita della professionalita dello chef stellato
insieme alla professionalita e la direzione dei nostri quake ovviamente bisogna
contestualizzarla all'interno del rispetto delle linee guida e dei la Arne quindi con
l'aiuto del team di nutrizionisti che fanno parte del gruppo CAMS che insieme
collaboreranno per la creazione di ricette stellate all'interno di un anno scolastico e
anche in cucina l'unione fa la forza senti gia il profumo vedi avete lavorato veramente
bene bravi ragazzi Olivetti andiamo ora Corniglia in provincia di Parma

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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