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senza aumentare i costi e soprattutto senza far mangiare meno i bambini? 
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National School Lunch Program americano
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PROGETTI A 
LUNGO TERMINE

"Giovedì a Km Zero": 
       Un giorno a settimana con prodotti esclusivamente locali;

Collaborazione con Coldiretti e produttori locali;
Educazione sulla stagionalità;
Storytelling: raccontate ai bambini da dove viene il cibo, chi
lo produce;
Monitoraggio sistematico dello spreco prima e dopo
l'intervento;
Strategie di nudging;
Recupero delle eccedenze per enti benefici;
Collegamento tra gli orti scolastici che già esistono e le
cucine: I bambini assaggiano ciò che hanno coltivato. 
Educazione sensoriale integrata.

Per progetti più strutturali può
essere utile una
collaborazione con le
Università/Fondazioni per
valorizzare i prodotti DOP e
IGP del territorio. 

I risultati potrebbero essere
pubblicati come modello
replicabile a livello nazionale. 
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GRAZIE 
PER L’ATTENZIONE


