e
| ¥ |PROVINCIA

i o TorN d_1 A
PROMOZIONE DEGLI ACQUISTI PUBBLICI ECOLOGICI

PROGETTO A.P.E.

Finanziato dalla Provincia di Torino — Ass.to Sviluppo Sostenibile e Pianificazione Ambientale

LINEE GUIDA PER L'INTEGRAZIONE
DEI REQUISITI AMBIENTALI NEGLI
ACQUISTI

ALIMENTI E SERVIZI DI RISTORAZIONE

Dicembre 2006

ARPA Piemonte - Area Coordinamento in materia ambientale
Via della Rocca, 49 — 10123 Torino



Autori: Marco Glisoni e Enrico Degiorgis

Arpa Piemonte -

Area coordinamento

email: gpp@arpa.piemonte.it

Coordinamento Progetto APE
Provincia di Torino - Servizio Pianificazione Sviluppo sostenibile, tel.

e.mail: valeria.veglia@provincia.torino.it

in materia ambientale tel.

: Valeria Veglia

011

011

Si ringraziano tutti i partecipanti al Progetto APE '05-'06:

8153367,

8613841,

ENTE

PARTECIPANTI

FUNZIONE

Arpa Piemonte

Paolo Marino
Pietrantonio Di Monte
Chiara Bertola
Rossana Giannone
Rosanna Cirinesi
Cristina Gaiotto

Responsabile Struttura Uffici tecnico logistici
Ufficio Provveditorato

Ufficio Provveditorato

Responsabile ufficio economato

Ufficio Economato

Ufficio Tecnico

Provincia di Torino

Angela Novelli
Isabella Moscagiuri
Claudio Schiari
Alessandro Maffucci,
Massimiliano Cuda
Rosa Eufemia
Filippo Dani

Silvio De Nigris
Daniele Rangone
Mario Cicala

Gian Franco Stramaglia

Ufficio Provveditorato

Ufficio Provveditorato

Responsabile Ufficio Logistica

Ufficio Logistica

Ufficio Logistica

Servizi Generali

Responsabile Servizio Sistema Informativo
Promozione fonti rinnovabili e risp. energetico
Edilizia Scolastica

Settore manutenzione impianti

Servizio Gestione Automezzi

Comune di Torino

Maria Grazia Trucano,
Elena Cavallero, Gabriella Ghi
Filippo Rozzo

Dario Bernocco
Stefania Maula
Alessandro Bertolini
Vanda Degiorgis
Duilio Dieni

Diego Bosso

Monica Serre

Maria Grazia Viola
Patrizio Raule

Settore Tutela Ambiente

Settore Tutela Ambiente

Coordinamento gestione impianti

Settore Immobili Circ.li

Edilizia scolastica nuove opere

Impianti sportivi

Settore grandi opere edilizie

Settore grandi opere edilizie

Vill. Olimpic. Progettazione e direzione lavori
Ufficio tecnico LL:PP (Nuovi edifici municipali)
Economato

Settore ristorazione scolastica

Roberta Aime
Teresa Pochettino

Comune di Avigliana Aldo Blandino Funzionario

Mario Palazzetti Consulente energetico
Comune di Chieri Luciano Berruto Ufficio Acquisti

Andrea Verucchi Area Program. Territorio — Servizio Ambiente e Mobilita
Comune di Collegno Francesco Gerbino Ufficio Ambiente

Paola Tessitore Assessorato Ambiente

Elena Casassa Ufficio Ambiente

Manutenzione fabbricati e impianti
Sezione progettazione

Comune Grugliasco

Marilena Rossi

Ufficio Acquisti del Settore Programmazione e Risorse;

Comune di Moncalieri

Enrico Martorano

Ufficio Ambiente

Comune di Poirino

Alessandra Sferra
Giuseppe Giglio
Roberto Musso

Ufficio Segreteria — Affari Generali;
Settore ecologia
Rip. Tecnica LL.PP

Comune di Chiomonte Franco Ainardi Vicesindaco
Comune di Cesana Torinese Irma Mallen Ufficio Acquisti
Serena Botta Consulente

Camera di Commercio di Torino

Piergiorgio Martin
Maria Ventre, Silvia Binda

Responsabile economato
Ufficio economato

Comunita Montana Bassa Valle di
Susa

Mauro Parisio
Giorgio Salza

Responsabile dell’Area Agricoltura e Ambiente
Consulente

Ente Parco La Mandria

Anna Gamba

Responsabile acquisti

Parco Nazionale del Gran Paradiso

Beppe Consentino
Andrea Carta

Ufficio tecnico
Amministrazione

Agenzia Energia e Ambiente di
Torino

Giorgio Gallo
Enrico Ferro

Area progetti
Area progetti

Consorzio Pracatinat

Claudio Richiardone

Ufficio Acquisti

Environment Park

Luca Galeasso
Andrea Moro
Stefano Dotta

Settore certificazioni ambientali
Settore progettazione ecosostenibile
Settore progettazione ecosostenibile

Torino Internazionale

Annalisa Magone

Funzionario

Cinemambiente

Stefano Susca

Segreteria

Finito di stampare nel mese di Febbraio 2007
presso il Centro Stampa di Arpa Piemonte

,/i/(,/l/}/{ La versione stampata di questo documento é stata realizzata su carta riciclata al 100%
che ha ottenuto i marchi di qualita ecologica “Blauer Engel” e “Nordic Swan”



Linee guida per l'integrazione dei requisiti ambientali negli acquisti Alimenti e servizi di ristorazione

INDICE
COME UTILIZZARE LE LINEE GUIDA APE ...ttt ittt 1
PREMESSA . ...ttt ettt e e e e e e ettt e e e e e e e e e et e taeee e e e e anrbarteaeeeeeaaannees 7
Parte | - NORMATIVA DI RIFERIMENTO .....uiiii it e 9
Parte Il - IMPATTI AMBIENTALL ...ou i e e eans 11
PaXo [ (olo] | 0] = = T0.do To | (=T o o] - U EPPPPTPRRR 11
SErVIZi di MSIOTAZIONE.......coe e, 14
Parte Il - CRITERI DI PREFERIBILITA AMBIENTALE ... cooooiiieeieeeeeeeeeeeeeee e 17
{141 o €O SUPPPPPPPRR 17
SerVIzZi di MSIOTAZIONE. ......coe e 28
Parte IV — PRODOTTI CERTIFICAT ...t ettt a e e e e 32
[ 0o [0} 1 18 (0] [0 o o] PP 32
[ o0 (0] 1 = Tt ol=1S1{o ]  [F O UUPPPPPPRRTR 33
Parte V - REQUISITI AMBIENTALI NEGLI ACQUISTI oot oo 37
Specifiche tecniche di MINIM@ ........cooiiiii e 37
Criteri per la valutazione dell'offerta economicamente piu vantaggiosa ..................... 40
Specifiche tecniche ambientali pitl restrittive ..., 41
Parte VI — SUGGERIMENTI PRATICH ...t et 43

N[ (=R =T 21 o] oo = 1 - S 45



Linee guida per l'integrazione dei requisiti ambientali negli acquisti Alimenti e servizi di ristorazione

COME UTILIZZARE LE LINEE GUIDA APE

Gli Acquisti Pubblici Ecologici rappresentano una modalita di acquisto, da parte delle
pubbliche amministrazioni locali e nazionali, basata su criteri ambientali oltre che sulla
gualita e sul prezzo di prodotti e servizi.
Per le loro implicazioni ambientali gli Acquisti Pubblici Ecologici rientrano tra gli strumenti
di sviluppo sostenibile proposti in particolare dall’'Unione Europea (dove gli appalti pubblici
rappresentano il 19% del PIL) per far fronte alla gravita dei problemi ambientali e allo
spreco di risorse naturali non rinnovabili correlati a stili di vita consumistici.
In questo contesto assumono il significato non solo di “comprare meglio” e “a basso
impatto ambientale”, ma anche “comprare dove €& necessario”, agendo su azioni di
razionalizzazione gestionale dei servizi nel soddisfare bisogni diversificati, riducendo la
circolazione di prodotti non necessari e favorendo invece acquisti e investimenti in
tecnologie “intelligenti” e innovative (approccio di dematerializzazione).
Adottare un sistema di appalti verdi significa pertanto:
acquistare solo cio che é indispensabile;
considerare gli impatti e i costi (diretti e indiretti, privati e collettivi) del
prodotto/servizio lungo tutto il suo ciclo di vita (produzione - distribuzione - uso -
smaltimento);
stimolare in senso ambientalmente sostenibile I'innovazione di prodotti e servizi;
adottare comportamenti d'acquisto responsabili e dare il “buon esempio” nei
confronti dei cittadini.

IL QUADRO NORMATIVO

In linea di principio l'introduzione di criteri di sostenibilita nelle procedure di acquisto tese
all'approvvigionamento di beni e servizi per una pubblica amministrazione €& di carattere
volontario, secondo un orientamento generale fornito dalla Comunita Europea. A livello
legislativo italiano si segnalano alcune norme nazionali che impongono l'acquisto da parte

della P.A. di determinati prodotti “ecologici”:

Finanziaria 2007 “Sostenibilita ambientale consumi della PA” (commi 1126-1128):
prevede l'attuazione di un Piano d'azione per la sostenibilita ambientale dei consumi nel
settore della pubblica amministrazione, sulla base di criteri quali la riduzione dell'uso delle

risorse naturali, la sostituzione delle fonti energetiche non rinnovabili con fonti rinnovabili,
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la riduzione della produzione di rifiuti e delle emissioni inquinanti, la riduzione dei rischi
ambientali nelluso dei materiali. Viene assicurato il monitoraggio sull'attuazione del
Piano, vengono indicate le principali categorie merceologiche per le quali dovranno

essere perseguiti gli obiettivi di sostenibilita ambientale.

Testo unico ambientale (DLgs 3 aprile 2006, n. 152) art. 180 — prevenzione della
produzione di rifiuti: “Al fine di promuovere in via prioritaria la prevenzione e la riduzione
della produzione e della nocivita dei rifiuti, le iniziative di cui all'articolo 179 riguardano in
particolare:

a) la promozione di strumenti economici, eco-bilanci, sistemi di certificazione
ambientale, analisi del ciclo di vita dei prodotti, azioni di informazione e di
sensibilizzazione dei consumatori, I'uso di sistemi di qualita, nonché lo sviluppo del
sistema di marchio ecologico ai fini della corretta valutazione dell'impatto di uno
specifico prodotto sull'ambiente durante l'intero ciclo di vita del prodotto medesimo;

b) la previsione di clausole di gare dappalto che valorizzino le capacita e le
competenze tecniche in materia di prevenzione della produzione di rifiuti;

c) la promozione di accordi e contratti di programma o protocolli d'intesa anche
sperimentali finalizzati, con effetti migliorativi, alla prevenzione ed alla riduzione
della quantita e della pericolosita dei rifiuti;

d) l'attuazione del decreto legislativo 18 febbraio 2005, n. 59, e degli altri decreti di
recepimento della direttiva 96/61/Ce in materia di prevenzione e riduzione integrate
dell'inquinamento”.

DM 203/2003: Norme affinché gli uffici pubblici e le societa a prevalente capitale pubblico
coprano il fabbisogno annuale di manufatti e beni con una quota di prodotti ottenuti da

materiale riciclato nella misura non inferiore al 30% del fabbisogno stesso.

COME OPERARE

Il Codice dei contratti pubblici relativi a lavori, servizi e forniture (D.Lgs 12 aprile 2006, n.
163) attua in Italia le Direttive europee sugli appalti e richiama in numerose parti la
possibilita di integrare considerazioni ambientali negli appalti, in particolare all'art. 2
(Principi) “Il principio di economicita pu0 essere subordinato, entro i limiti in cui sia
espressamente consentito dalle norme vigenti e dal presente Codice, ai criteri, previsti dal
bando, ispirati a esigenze sociali, nonché alla tutela della salute e dell'lambiente e alla

promozione dello sviluppo sostenibile”
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Prima di tutto conviene scegliere un titolo “verde” dell’'appalto. La scelta di un titolo “verde”
facilita gli offerenti nell'individuare velocemente cido che si richiede e trasmette il
messaggio che le prestazioni ambientali del prodotto o servizio avranno un peso
importante nell’esecuzione del contratto. Ad esempio si potra appaltare un contratto “per
servizi di pulizia compatibili con I'ambiente” oppure “per la fornitura di bevande e cibo
biologico” o ancora per la costruzione di un “edificio a basso consumo energetico”. La
scelta di un titolo “verde” manda un messaggio non solo ai potenziali fornitori, ma anche
alla comunita locale e ad altri enti aggiudicatori.
In pratica nella redazione di un appalto e possibile inserire criteri ambientali nella
definizione di:
Capacita tecnica e professionale dei fornitori e dei prestatori di servizi (Art.
40,42,44) - in casi appropriati di appalti di opere e servizi e possibile fare riferimento
ai sistemi di gestione ambientale (es. EMAS?);
Specifiche tecniche (Art. 68) - si possono utilizzare quelle definite dalle
ecoetichettature europee (multi)nazionali (es. Ecolabel Europeo)?;
Valutazione dell'offerta economicamente piu vantaggiosa (Art. 83) - &
espressamente previsto il criterio ambientale;
Clausole di esecuzione dell'appalto - possono essere previste clausole ambientali
per i sistemi di trasporto, imballaggio, formazione del personale, purché collegate

con l'oggetto dell'appalto.

Le “Linee guida per l'integrazione dei requisiti ambientali negli acquisti” seguono, per le

diverse tipologie di prodotti esaminati, la stessa struttura, secondo lo schema sotto

riportato.
Normativa di | Principali riferimenti normativi che impongono o agevolano gli acquisti
riferimento pubblici ecologici per la tipologia di prodotti presa in esame.

Impatti ambientali | Presentazione delle principali problematiche ambientali legate al
prodotto in esame. Gli impatti ambientali sono solitamente analizzati
nelle diverse fasi del ciclo di vita del prodotto: produzione, uso e
smaltimento.

! Sistema volontario europeo di eco-gestione ed audit (Reg. CE 761/2001)
2 Sistema volontario europeo di etichettatura ecologica di prodotti/servizi (Reg. CE 1980/2000)
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Criteri di |Sulla base dell'esame degli impatti ambientali sono forniti i principali

preferibilita criteri che permettono di identificare un prodotto come migliore sotto |l

ambientale profilo ambientale di un altro. Nei casi in cui esistano dei marchi di
gualita ecologica per il gruppo di prodotti esaminato si fa in genere
riferimento ai criteri da questi stabiliti.

Prodotti Presentazione della disponibilitd sul mercato di prodotti certificati e/o

certificati/prodotti |a basso impatto ambientale. Riferimenti per individuare fornitori che

a basso impatto |possano offrire prodotti rispondenti a stringenti requisiti ambientali. Si

ambientale fa in particolare riferimento all’ltalia e allambito geografico in cui si e
sviluppato il progetto APE.

Requisiti Istruzioni operative per integrare i requisiti ambientali nell’acquisto.

ambientali L’integrazione dei requisiti ambientali € suddivisa in:

nell’acquisto - definizione dell’oggetto;

capacita tecnica del fornitore;

specifiche tecniche di minima,;

criteri di valutazione dell’'offerta economicamente piu
vantaggiosa;

specifiche tecniche ambientali piu restrittive;

clausole di esecuzione.

Suggerimenti
pratici

Sono illustrate le modalita per garantire una corretta gestione sia
dell'acquisto che del bene acquisito. Soluzioni per la riduzione degli
impatti ambientali derivanti dall'acquisto e dall'uso del prodotto
attraverso un uso razionale e la riduzione degli sprechi, in particolare
viene curata la sensibilizzazione del personale dell’ente

La collaborazione tra tutti i partecipanti al Progetto APE e un ampio lavoro di
concertazione hanno portato a definire specifiche tecniche di minima condivise.

Le specifiche tecniche di minima sono definite nei diversi allegati del Protocollo
d’'Intesa per la promozione degli Acquisti Pubblici Ecologici, cosi come i criteri di
valutazione dell'offerta economicamente piu vantagg iosa.

Le specifiche tecniche ambientali piu restrittive non sono invece frutto di concertazione tra
I partecipanti al progetto ma sono indicazioni e suggerimenti per dare maggiore peso agli
aspetti ambientali. L’integrazione di criteri ambientali piu restrittivi rispetto a quelli di
minima deve essere valutata da caso a caso a seconda delle specificita dell'acquisto.

Le specifiche tecniche concorrono a definire le car atteristiche tecniche dell’oggetto
del

concorrenti, a pena di esclusione.

contratto e devono essere obbligatoriamente sod disfatte dalle imprese
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| criteri di valutazione vanno invece inseriti (nel caso di aggiudicazione a favore dell’offerta
economicamente piu vantaggiosa) tutti o in parte, scelti in base alle priorita ambientali
dellEnte aggiudicatore e alle caratteristiche peculiari della gara (tipo di materiale richiesto,
tipo di procedura utilizzata, numero di partecipanti alla gara, disponibilita finanziarie, ecc.).
Occorre assegnare ad ogni criterio uno specifico punteggio. A tali criteri inoltre € possibile
ispirarsi per la definizione di ulteriori specifiche tecniche obbligatorie, o di varianti. | criteri
di valutazione proposti non vanno ritenuti esclusivi ma vengono ad aggiungersi ad altri gia
tradizionalmente richiesti, quali ad esempio il termine di esecuzione o di consegna, il
servizio successivo alla vendita e I'assistenza tecnica, il carattere estetico e funzionale.
Le specifiche tecniche e i criteri di valutazione dell'offerta economicamente piu
vantaggiosa possono essere usati in alternativa gli uni agli altri oppure congiuntamente. Si
possono cioe utilizzare solo i primi, o solo i secondi, o tutti e due insieme. Nel caso si
decida di utilizzarli tutti e due (evidentemente nel caso di aggiudicazione secondo il criterio
dell'offerta economicamente piu vantaggiosa) € necessario accertarsi che siano coerenti
gli uni con gli altri.
Le possibilita di integrare considerazioni ambientali negli acquisti evolvono rapidamente.
Le linee-guida sono state sviluppate nel tentativo di tenere conto della situazione attuale di
offerta di prodotti ambientalmente preferibili e della realta locale in cui si &€ sviluppato |l
progetto. Per questo motivo andranno continuamente aggiornate con l'evolversi della
normativa e del mercato.
Per la valutazione della preferibilita ambientale di un prodotto le linee guida fanno, tutte le
volte che cio e possibile, riferimento ai marchi ecologici e/o alle etichette energetiche .
E quindi necessario precisare in cosa consistano questi strumenti, il cui obiettivo & quello
di incoraggiare la domanda di prodotti a ridotto impatto ambientale attraverso la
comunicazione di informazioni accurate, verificabili e non ingannevoli.
Esistono tre diversi tipi di marchi/dichiarazioni ambientali di prodotto, che fanno capo agli
standard di riferimento della serie ISO 14020:
marchi/dichiarazioni di Tipo | (ISO 14024) : sono basati su criteri singoli o
multipli sviluppati da una parte terza. Tali criteri fissano dei valori soglia, da
rispettare per ottenere il marchio. Il marchio viene rilasciato da una parte terza
indipendente, che pud essere un organismo pubblico o privato. Sono etichette
ecologiche di Tipo | I'Ecolabel europeo, il Nordic Swan dei paesi nordici, Il
Blauer Engel tedesco.
Marchi/dichiarazioni di Tipo Il (ISO 14021) : sono etichettature basate su

asserzioni ambientali autodichiarate. In questo caso non esistono criteri o
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prestazioni minime di riferimento e non e richiesta la certificazione di una parte
terza.

Marchi/dichiarazioni di Tipo Il (ISO 14025) : la dichiarazione consiste in una
guantificazione degli impatti ambientali associati al prodotto attraverso I'analisi
del suo ciclo di vita. Le informazioni devono essere presentate in una forma che
faciliti il confronto tra prodotti, attraverso la standardizzazione di alcuni

parametri.

| criteri di preferibilita ambientale stabiliti dalle presenti linee guida fanno riferimento a
sistemi di ecoetichettatura che rispettano le condizioni stabilite dal Codice dei contratti
pubblici (Dlgs 12 aprile 2006, n. 163 art. 68). Tali sistemi sono innanzitutto le dichiarazioni
di Tipo I. Il Codice dei contratti pubblici stabilisce che le amministrazioni aggiudicatrici
possono precisare che i prodotti o servizi muniti di ecoetichettatura so no presunti
conformi alle specifiche tecniche (ambientali) definite nel capitolato d'oneri ; essi

devono perd accettare qualsiasi _altro _mezzo di _prova appropriato, quale una

documentazione tecnica del fabbricante o una relazione di prova di un organismo

riconosciuto.
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PREMESSA

Forse nessun altro settore d’acquisto ha tante implicazioni quanto quello degli alimenti e
dei servizi di ristorazione. Parlare di cibo vuole dire anche parlare di etica, di cultura, di
salute. L’'estrema complessita dellargomento e la sua vastita rendono quindi
particolarmente delicata anche l'introduzione di criteri ambientali in questo settore. Nel
presente documento le tematiche affrontate sono limitate ad alcuni aspetti salienti sotto il
profilo ambientale. Tuttavia trattando di cibo non ci si puo esimere dal considerare le forti
disparita presenti a livello mondiale nella sua distribuzione e valutare quali possano essere
le iniziative che, singolarmente e collettivamente, possono essere intraprese per
appianarle. Due miliardi di persone al mondo soffrono di sottonutrizione e 18 milioni
muoiono ogni anno per malattie legate alla fame. Tuttavia il cibo prodotto a livello
mondiale e piu che sufficiente ad alimentare tutti e anzi sta crescendo il numero di
persone che soffre di malattie dovute ad un’alimentazione eccessiva'. La distanza sempre
maggiore che si &€ venuta a creare tra il consumatore e gli alimenti consumati rende
particolarmente grave l'inconsapevolezza rispetto alle conseguenze ambientali e sociali
delle proprie scelte di consumo. Cio appare con particolare evidenza in campo alimentare.
Anche sotto il profilo economico il settore & estremamente rilevante: 'importanza del pasto
fuori casa é progressivamente cresciuta nel corso degli anni. Riferendosi in generale al
settore italiano della fornitura di pasti preparati le stime ISTAT indicano:

Valore complessivo della spesa (mense, ristoranti, fast food): 55.600 milioni di

(2002);

Incremento di quota sui consumi alimentari totali: dal 34 al 42% (1992-2002)
L’evoluzione seguita é stata contrassegnata da:

Riduzione della quota di spesa destinata dalle famiglie ai consumi alimentari, calata

dal 34% al 15% della spesa complessiva,

Spostamento a favore della quota di consumo alimentari fuori casa, giunta al 30,9%

contro il 25,8% di dieci anni fa;

Lieve incremento della quota di persone che consumano il pasto in mensa o sul

posto di lavoro, salita al 12,8% contro I'11,6 del 1997 (persone con oltre tre anni

d’etd);

Incremento maggiore della quota di persone che pranzano in ristoranti, trattorie o

bar, salita al 5,1% di oggi partendo dal 3,2% del 1997;
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Decremento dell'importanza del pranzo a favore della cena come pasto principale
della giornata.
Nel 2000 sono stati consumati nel canale della ristorazione collettiva in Italia 1.900
milioni di pasti e previsioni interne al comparto non prevedevano grosse fluttuazioni
rispetto a tale dato negli anni seguenti. Sul piano strutturale, a questa crescita
dimensionale si € accompagnata una differenziazione qualitativa che ha riguardato sia
gli utenti/clienti che le imprese operanti nel settore.
Per quanto riguarda gli utenti, ai tradizionali segmenti delle collettivita (scuola, sanita,
militare) si sono affiancati, acquistando successivamente quote di mercato, quello delle

mense lavorative e del catering connesso agli eventi privati e pubblici’.
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Parte | - NORMATIVA DI RIFERIMENTO

Legge n. 488 del 23 dicembre 1999. Disposizioni per la formazione del bilancio annuale e
pluriennale dello Stato (legge finanziaria 2000). Titolo IV - Interventi per lo sviluppo - Art.
59 (Sviluppo dell'agricoltura biologica e di qualita) comma 4: “Per garantire la promozione
della produzione agricola biologica e di qualita, le istituzioni pubbliche che gestiscono
mense scolastiche ed ospedaliere prevedono nelle diete giornaliere l'utilizzazione di
prodotti biologici, tipici e tradizionali nonché di quelli a denominazione protetta, tenendo
conto delle linee guida e delle altre raccomandazioni dell'lstituto nazionale della nutrizione.
Gli appalti pubblici di servizi relativi alla ristorazione delle istituzioni suddette sono
aggiudicati ai sensi dell'articolo 23, comma 1, lettera b), del decreto legislativo 17 marzo
1995, n.157, e successive modificazioni, attribuendo valore preminente all'elemento
relativo alla qualita dei prodotti agricoli offerti.”

Regolamento (CEE) n. 2092/91 del Consiglio del 24 giugno 1991 relativo al metodo di
produzione biologico di prodotti agricoli € alla indicazione di tale metodo sui prodotti

agricoli e sulle derrate alimentari"

REGOLAMENTO (CE) n. 1804/1999 del Consiglio del 19 luglio 1999 che completa, per le
produzioni animali, il regolamento (CEE) n. 2092/91 relativo al metodo di produzione
biologico di prodotti agricoli e alla indicazione di tale metodo sui prodotti agricoli e sulle

derrate alimentari"

Legge n. 155 del 25 giugno 2003. Disciplina della distribuzione dei prodotti alimentari a fini

di solidarieta sociale. Pubblicata sulla Gazzetta Ufficiale n. 150 del 1°luglio 2003

Art. 1. (Distribuzione dei prodotti alimentari a fini di solidarieta sociale)

1. Le organizzazioni riconosciute come organizzazioni non lucrative di utilita sociale ai
sensi dell'articolo 10 del decreto legislativo 4 dicembre 1997, n. 460, e successive

modificazioni, che effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita agli indigenti di
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prodotti alimentari, sono equiparati, nei limiti del servizio prestato, ai consumatori finali, ai

fini del corretto stato di conservazione, trasporto, deposito e utilizzo degli alimenti.

Legge Regionale n. 13 DEL 25 giugno 1999 - Regione Piemonte "Norme per lo sviluppo

dell'agricoltura biologica". (Bollettino Ufficiale della Regione Piemonte N. 30)
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Parte Il - IMPATTI AMBIENTALI

Il settore degli alimenti e dei servizi di ristorazione € forse uno di quelli per cui i
consumatori hanno meno consapevolezza degli impatti sullambiente. Studi recenti invece
indicano che quest’area di consumo e responsabile per circa il 20-30% del totale dei vari
impatti sul’ambiente legati ai consumi dellUnione Europea a 25 stati. | dati ricavati
includono l'intera catena di produzione e distribuzione del cibo “dal campo alla forchetta”.
All'interno di questa categoria di consumo i maggiori impatti sono dovuti alla carne
(includendo carne bovina, pollame e carne di maiale) e vengono secondi i prodotti lattiero-

caseari.

Agricoltura e zootecnia

L'agricoltura riveste nelle problematiche ambientali un ruolo di grande importanza. Infatti
tale attivitd, specialmente se esercitata con modalita intensive, costituisce un notevole
fattore di carico, in grado di alterare i differenti equilibri ecologici del suolo, delle acque e

dell'aria, oltre ad avere importanti effetti sulla biodiversita. Allo stesso tempo pero l'attivita

agricola, nelle aree dove non é esercitata in maniera intensiva, costituisce un fattore
positivo per gli equilibri ambientali. Se correttamente praticata I'agricoltura pud essere un
importante elemento per la conservazione della biodiversita e del paesaggio, limitare i
fenomeni di dissesto idrogeologico e contribuire alla valorizzazione delle qualita delle
naturali risorse del territorio.

Gli impatti ambientali legati ai generi alimentari dipendono da numerosi fattori: da dove e
come il cibo e prodotto, lavorato, imballato, preservato, distribuito, preparato ed eliminato.
Le urgenze ambientali correlate all’'agricoltura e all’allevamento sono diverse a seconda
della regione del mondo che si considera. L’erosione dei suoli, I'abbattimento degli alberi,
la distruzione degli habitat e la perdita di fertilita dei suoli sono problemi piu
frequentemente osservati in zone povere rurali, mentre la contaminazione del suolo e delle
acque, l'impoverimento dei suoli, I'eutrofizzazione, la salinizzazione ed un eccesso di
nutrienti sono fenomeni tipici dell’agricoltura intensiva, come quelle Europea.

| maggiori impatti ambientali del cibo oggi in Europa sono imputabili agli usi energetici per i
trasporti e le coltivazioni in serra e all'uso dei pesticidi e fertilizzanti utilizzati nell’agricoltura
convenzionale'. | principali impatti sul’ambiente occorrono durante la fase di produzione

(coltivazione) e durante il trasporto.
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Come mostrato nello schema seguente la distruzione e la contaminazione delle risorse
naturali avviene lungo tutta la catena di produzione degli alimenti. L’inquinamento e la
contaminazione del cibo legati all'uso di tecnologie di produzione e ai processi, cosi come
qguelli legati alluso del prodotto che hanno come obiettivo l'aumento dei tassi di
produzione agricola e una maggiore facilita di conservazione hanno anche importanti

conseguenze ambientali.

Figura 1 - Schema semplificato di ciclo di vita di prodotti a limentari

Suolo Mangimi Acqua Carta/cartone Carburanti per il

Acqua Pascoli Prodotti di Plastica trasporto

Pesticidi/erbicidi Acqua pulizia/sanitizzanti Vetro Energia per la

Fertilizzanti Energia Energia Metallo refrigerazione e il

Energia Antibiotici Eneraia trattamento dell’aria Energia

Semi

v
Produzione di
bestiame/pesce
v v v v
Produzione
di colture Pp{ Lavorazione |—p» Imballaggio —Pp | Distribuzione +—p»| Consumo
v v v v v
Perdita di suolo Emissioni di gas a Effluenti Emissioni di gas a Rifiuti solidi
Contaminazione effetto serra Residui alimentari effetto serra
Perdita di biodiversita Problemi di gestione Altre emissioni dovute ai
del letame trasporti
Emissioni lesive della
fascia d’ozono

Fonte: UNEP — Agri-food Production & Consumption

L'acqua e il primario fattore produttivo. A livello planetario I'agricoltura € responsabile di

circa il 72% dei consumi idrici ed in Europa meridionale di circa il 50%.

A titolo esemplificativo si pensi che il consumo idrico unitario medio caratteristico riferito
alla sostanza secca (s.s.) € pari a:

Mais: 350 I/kg s.s.;

Frumento: 500 I/kg s.s.;

Patata: 575 I/kg s.s.;

Erba medica: 850 I/kg s.s.
Come verra visto piu dettagliatamente nel seguito di questo documento, soprattutto la
produzione di carne richiede I'impiego di ingenti quantitativi d’acqua. Per una corretta

stima non e sufficiente considerare la sola acqua utilizzata nell’allevamento del bestiame
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ma bisogna considerare la cosiddetta “acqua virtuale”, cioé la quantita d’acqua necessaria
lungo tutta la filiera produttiva di un bene o un servizio. L'acqua virtuale stimata per la
produzione di un kg di carne di manzo & pari a 16000 litri"'.

| metodi di coltivazione e allevamento intensivi ed altamente meccanizzati che si sono

affermati nei paesi industrializzati sono caratterizzati da consumi energetici estremamente

by

elevati, soddisfatti ricorrendo a combustibili fossili, da cui il settore & fortemente
dipendente. Inoltre il cibo viene oggi trasportato, prima di giungere alle nostre tavole,
attraverso lunghe distanze, contribuendo ad aumentare i consumi energetici del ciclo di
vita. Gli alimenti non di stagione, coltivati in serre riscaldate o importati da paesi lontani,
richiedono consumi di energia particolarmente elevati. L’attuale sistema di produzione e
distribuzione del cibo dei paesi industrializzati € molto poco efficiente. Il rapporto tra
'energia immessa e l'energia ottenuta dal cibo € diminuito, passando da circa 100 delle
societa tradizionali pre-industriali, a valori anche molto inferiori all'unita. Ad esempio si
calcola che si impieghino circa 127 calorie per trasportare una caloria di lattuga dal Regno
Unito agli Stati Uniti, dove viene venduta”,

Al momento circa il 28 % della superficie terrestre € occupata da campi e da allevamenti;
sebbene il tasso di crescita sia solo pari al 2% annuo, cio significa che su scala globale
aree naturali molto vaste sono sottratte ogni anno. Nell'lUnione Europea la meta della
superficie & adibita all’agricoltura. Le attivitd agricole intensive implicano quindi una

notevole occupazione di suolo e ne causano la degradazione e la contaminazione. Le

lavorazioni del terreno lasciano il suolo esposto all’erosione da parte degli agenti
atmosferici ed alla conseguente perdita di fertilita del suolo agrario, soprattutto per la
perdita di sostanza organica, contribuendo all’eutrofizzazione delle acque superficiali, per
la perdita di fosforo, e accentuando i rischi di inquinamento dovuti al trascinamento di
fitofarmaci. Ricerche condotte dall’Universita di Torino hanno evidenziato perdite di suolo
variabili tra 400 e 520 kg/ettaro su terreni con lieve pendenza e si possono raggiungere
valori anche molto superiori in terreni collinari. Il pascolo eccessivo € una delle principali
cause di erosione e compattazione del suolo.

Il massiccio impiego di prodotti fitosanitari (insetticidi, erbicidi, fungicidi, ecc.) e fonte di

inquinamento dei suoli e delle acque, oltre a rappresentare un problema di sicurezza
alimentare per i residui che si possono trovare negli alimenti che giungono al consumatore
finale.

Sono considerevoli le emissioni di ammoniaca da agricoltura e allevamento, tanto che

nellEU-15 rappresentano il 94% del totale. L’'ammoniaca € un importante inquinante
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atmosferico e contribuisce all’acidificazione dei suoli e all’eutrofizzazione delle acque. Si

stima che nellUE-25, il consumo alimentare sia causa di circa il 50% dei fenomeni di
eutrofizzazione.

Tra le principali cause di eutrofizzazione vi € la messa a disposizione di sostanze nutrienti
in eccesso (azoto e fosforo), sia attraverso I'uso di fertilizzanti che attraverso I'immissione

in ambiente di deiezioni animali.

Una fertilizzazione eccessiva inoltre provoca nel tempo laccumulo di sostanze
indesiderate nei vegetali destinati all'alimentazione animale e umana, puo provocare la
concentrazione di metalli pesanti e diossine nel suolo e accentuare fenomeni di
diminuzione di sostanza organica presente nei suoli. A livello piemontese il quantitativo di
fertilizzanti per ettaro di superficie agricola utilizzabile si attesta su circa 304 kg all’ettaro
nel 2003, valore superiore alla media nazionale (266 kg/ettaro).

L'agricoltura e l'allevamento sono importanti fonti di emissioni di gas ad effetto serra;

rappresentando circa il 10% del totale nel’lEU a 15. Un contributo importante & dato dalle
emissioni di metano (CH,4) che viene prodotto durante la digestione del cibo dai ruminanti
e nella coltivazione del riso. Il potenziale di riscaldamento globale del metano € pari a 25
volte quello dell’anidride carbonica. La seconda voce di emissioni di gas serra in
agricoltura e relativa all’'ossido di azoto (N,O) dal suolo ed e ascrivibile principalmente
all'utilizzo di concimi azotati. Le altre voci rilevanti sono il consumo energetico di
combustibili fossili che caratterizza i moderni sistemi agricoli intensivi e fortemente
meccanizzati, la conservazione dei cibi e il trasporto. In particolare il trasporto per via

aerea su lunghe distanze ha impatti considerevoli.

Servizi di ristorazione

Gli impatti ambientali dei servizi di ristorazione sono molteplici; pur non essendo disponibili
molti dati di letteratura a questo riguardo sembra che linteresse stia rapidamente
crescendo e diversi studi e analisi sono stati effettuati nel corso degli ultimi anni.

| flussi in entrata e uscita legati al servizio di ristorazione possono essere rappresentati

come nello schema che segue.
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Figura 2 - Flussi in ingresso e un uscita relativi alla produzione e al consumo dei pasti
Energia L
: J . : Emissioni in atmosﬁera
Alimenti e imballaggi _
> Produzione del A f
Acqua pasto cque reflue
Altri materiali (detergenti, ... N
( g F) Rifiuti
>
ﬁ Pasti pronti
Energia elettrica > Rifiuti organici
Acgua _ Rifiuti secchi (cartabplastica)
. > Fase di consumo
Stoviglie S
> del pasto Emissioni in atmosfera
Carburante per trasportl> >
Combustibile per riscaldamento Acque reflue

Fonte: elaborazione da “I Quaderni di RistEco n°l”

Secondo alcuni studi pubblicati™ * relativi agli impatti ambientali dei servizi di ristorazione,
i consumi energetici hanno un ruolo predominante sul totale degli impatti ambientali
generati. Alcuni consumi sono direttamente correlati all’attivita di ristorazione:

Consumi di energia elettrica per le attrezzature della cucina (refrigerazione e

congelamento degli alimenti, lavastoviglie, forni, ecc.);

Consumi di gas per cottura;

Consumi di combustibile per I'eventuale trasporto degli alimenti e dei pasti.
Altri lo sono in modo meno diretto, quali quelli per lilluminazione e il riscaldamento dei
locali dove vengono consumati i pasti.
Secondo uno studio finlandese™ il consumo energetico per porzione varia tra 0,26 e 2,36
kWh a porzione. Secondo i rilevamenti fatti in un centro di preparazione pasti che serve le
mensa scolastiche nel comprensorio del Comune di Ferrara sono necessari circa 0,164 m?
di gas naturale a pasto.
| servizi di ristorazione inoltre impiegano elevati quantitativi di detergenti, in particolare per
il lavaggio delle stoviglie (circa I'80-90% del totale secondo lo studio del Nordic
Ecolabelling). Anche in conseguenza di cio i consumi idrici sono significativi.
| rifiuti prodotti sono sia organici che inorganici e si trovano in diversi punti del ciclo del
servizio di ristorazione: dalla fase di preparazione dei pasti alla fase finale di consumo. In
fase di preparazione sono prodotti principalmente rifiuti da imballaggi necessari a
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contenere gli alimenti e scarti di natura organica dovuti alle fasi di mondatura, disossatura,
cernita e pulizia dei cibi. In uscita dalla fase di consumo si trovano rifiuti organici derivanti
dagli avanzi di consumazione e, nel caso siano impiegate stoviglie monouso, i rifiuti da
gueste derivanti e gli imballaggi primari di alimenti monoporzione distribuiti agli utenti.
Dalle rilevazioni sul campo effettuate dall’Ecoistituto del Piemonte “Pasquale Cavaliere”
nelle scuole di Chivasso e Rivalta (due elementari e due medie) e in diverse scuole
dell'area del Pianalto, risulta che la massa di rifiuti pro-capite prodotta giornalmente per la
preparazione e la consumazione dei pasti € pari a 200-300 g. Nella figura che segue sono

riportati i dati dettagliati riferiti all’'anno, relativi alle scuole di Chivasso e Rivalta.

Figura 3 - Produzione procapite totale annua di rif  iuti in mense scolastiche della Provincia di Torino

60 - 56,8
o | 48,5
41.5 381
g 40 38,0 ' 18,2
S 11,5
g 30 26,0
I 16,3
© 20 - “- 15,1
1,6 |
10 - 7,6 9,7 5,0 ik
6,4 7,3 6,6 7,1
CHIVASSO elementari CHIVASSO medie RIVALTA elementari RIVALTA medie
secco da preparazione secco da consumazione
organico da preparazione organico da consumazione

Fonte: Ecoistituto Pasquale Cavaliere
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Parte Il - CRITERI DI PREFERIBILITA AMBIENTALE

Alimenti

Prodotti biologici

Uno dei principali riferimenti per individuare prodotti alimentari preferibili sotto il profilo
ambientale é la loro produzione secondo il metodo biologico. Le modalita, i criteri e i
controlli che devono essere eseguiti per poter definire una produzione come “biologica”
sono stabiliti a livello dellUnione Europea attraverso due specifici regolamenti,

rispettivamente per le produzioni agricole e per le produzioni animali:

Regolamento CEE 2092/91 del Consiglio 24 giugno 1991 relativo al metodo di
produzione biologico di prodotti agricoli € alla indicazione di tale metodo sui prodotti
agricoli e sulle derrate alimentari;

Regolamento (CE) 1804/1999 del Consiglio del 19 luglio 1999 che completa, per le
produzioni animali, il regolamento (CEE) n. 2092/91 relativo al metodo di
produzione biologico di prodotti agricoli e alla indicazione di tale metodo sui prodotti

agricoli e sulle derrate alimentari.

Con “alimenti biologici” si intendono unicamente quei prodotti che rispettano quanto
stabilito dai regolamenti sopra citati. Il sistema prevede una certificazione
effettuata da parte di organismi di controllo appositamente autorizzati.

Inoltre e istituito un apposito logo identificativo (immagine a lato) che é

possibile inserire sulle etichette dei prodotti.

L'agricoltura biologica differisce dagli altri tipi di agricoltura per molti aspetti.
Essa favorisce le risorse rinnovabili e il riciclo, restituendo al suolo i nutrienti presenti nei
prodotti di rifiuto. Nell'allevamento del bestiame, la produzione di carne e pollame e
regolata prestando particolare attenzione al benessere degli animali e all'utilizzazione di
mangimi naturali. Si rispettano i meccanismi naturali dell'ambiente per il controllo delle
malattie e degli insetti nocivi e si evita limpiego di fitofarmaci di sintesi, erbicidi,
fertilizzanti, ormoni della crescita, antibiotici o manipolazioni genetiche. In alternativa gli
agricoltori biologici fanno ricorso ad una serie di tecniche che contribuiscono al

mantenimento degli ecosistemi e riducono l'inquinamento.
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| fondamentali requisiti che devono essere rispettati dal produttore biologico, richiesti dai
Regolamenti sul metodo di produzione biologico, possono essere cosi ricapitolati:
Non sono impiegati organismi geneticamente modificati (OGM);
Non sono utilizzati prodotti chimici di sintesi, siano essi fitofarmaci o fertilizzanti;
Diversificazione delle produzioni aziendali all'insegna della biodiversita;
Rispetto del ciclo naturale delle colture e degli animali;
Pratica dell'allevamento salvaguardando le esigenze degli animali , avendo cura del
loro benessere;
Equilibrio fisiologico delle colture favorendo le difese naturali contro le avversita
parassitarie;
Limitato ricorso a pratiche eccessivamente dispendiose sotto il profilo energetico;
Valorizzazione delle potenzialita produttive e delle risorse naturali dei vari ambienti,
conservandone lintegrita;
Valorizzazione delle produzioni tipiche;
Certificazione del processo di produzione a garanzia del rispetto delle norme
legislative che lo codificano*.

Per gli elementi dettagliati che devono essere rispettati per I'ottenimento della
certificazione secondo il metodo di produzione biologico si rimanda ai Regolamenti sopra
richiamati, che li definiscono nel dettaglio.

Il progetto europeo RELIEF si € posto l'obiettivo di valutare in termini quantitativi le
riduzioni di impatti sul’'ambiente che si potrebbero ottenere integrando i requisiti ambientali
negli acquisti degli enti pubblici europei. Tra i prodotti considerati € stata valutata la
sostituzione di diversi prodotti alimentari tradizionali con prodotti biologici (verdura, latte,
frumento, carne di pollo, di maiale e bovina). Le stime ottenute hanno evidenziato che, ad
esempio, la sostituzione di carne bovina tradizionale con carne prodotta secondo il metodo
biologico consentirebbe una riduzione di gas ad effetto serra pari a quasi 18 milioni di
tonnellate di CO, equivalente su base annua®, corrispondente alle emissioni di oltre 2

milioni di abitanti equivalenti.

Alimenti biologici e caratteristiche nutrizionali

Secondo alcuni studi le produzioni biologiche non solo riducono gli impatti sullambiente e i
rischi per la salute del’'uomo lungo le fasi di produzione ma hanno anche caratteristiche

nutrizionali superiori rispetto a prodotti tradizionali. Da analisi effettuate su alimenti di
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coltivazione biologica si sono evidenziate, rispetto a prodotti tradizionali le differenze

Xii.

riportate nella tabella seguente™:

Caratteristiche nutrizionali Percentuale rispetto a prodotti tradizionali
Sostanza secca +26%
Proteine +18%
Acido ascorbico +28%
Zuccheri totali +19%
Potassio +13/18%
Calcio +10/56%
Fosforo + 6/13%
Ferro +29/77%
Magnesio +49%
Aminoacidi essenziali + 35%
Nitrati - 69/67%

Fonte: Provincia Autonoma di Trento

Prodotti biologici e costi

La domanda piu frequente che sorge quando ci si accinge a richiedere una fornitura di
prodotti biologici €: ma quanto costera di pit? E ormai da diversi anni che le esperienze di
acquisto di prodotti biologici si sono sviluppate e sono stati creati gli strumenti anche per
dare risposta a questa domanda. Sono quindi oggi disponibili diverse fonti che permettono
di conoscere e comparare i prezzi delle produzioni biologiche rispetto a quelle tradizionali.
| prezzi relativi al Piemonte possono essere reperiti sul sito dellOsservatorio prezzi di

Torino (http://www.prezzibio.it/piemonte/default.asp), realizzato su iniziativa della Camera

di Commercio di Torino e dellAIAB Piemonte, con la collaborazione del Laboratorio

chimico della stessa Camera di Commercio, nellambito di una piu ampia iniziativa

sviluppata a livello nazionale.

Tra le piu utili fonti che consentono di conoscere e comparare i prezzi di prodotti ottenuti

da agricoltura biologica rispetto a prodotti tradizionali, si segnala il sito della CCIAA di

Bologna, Borsa Merci Ortofrutticola di Bologna:
http://www.bo.camcom.it/intranet/REGISTRO-I/NOTIZIE-EC/Borsa-ortol/index.htm.

Attraverso i bollettini pubblicati settimanalmente con i prezzi dei prodotti ortofrutticoli
biologici e tradizionali € facile effettuare un confronto tra le due tipologie.
Dati relativi in particolare ai cereali biologici sono ottenibili sui siti della Borsa Merci di

Bologna (http://www.agerborsamerci.it/listino/listino.html) e della borsa granaria di Milano.
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Sulla base dei dati della Borsa prodotti ortofrutticoli biologici della CCIAA di Bologna e
stata effettuata un’analisi comparativa dei prezzi. Si tratta ovviamente di una
comparazione che deve essere intesa come indicativa in quanto i prezzi dei prodotti
ortofrutticoli sono soggetti a variazioni anche giornaliere soggette ad una ampia serie di
fattori. Secondo quanto risulta da questa indagine su un menu tipo proposto da una
amministrazione pubblica per le scuole elementari si otterrebbe un incremento di spesa
per I'acquisto di prodotti alimentari pari al 26,8%. Tale differenza diventa pero molto poco
significativa se si procede a un confronto fra i costi del singolo pasto (convenzionale o
biologico) proposto dalle differenti amministrazioni pubbliche italiane. In questo caso si
deve notare una fortissima variabilita, con un range compreso fra i 2 e ben oltre 5 euro a
pasto™. Un'analisi approfondita di valutazione del costo aggiuntivo derivante dall'utilizzo di
prodotti biologici e gli strumenti per effettuarla sono stati sviluppati dal progetto
BIOHORECA', a cui si rimanda.

Anche I'Associazione degli Ospedali di Vienna ha effettuato uno studio su quali sarebbero
stati gli effetti se il 50% degli alimenti comprati fosse stato di produzione biologica. Nelle
condizioni di mercato austriache é stato valutato che ci sarebbe stato un aumento
complessivo di prezzo circa del 30%. Tuttavia € importante notare che le differenze di
prezzo variano considerevolmente a seconda del tipo di cibo e concentrarsi su alcuni
gruppi di prodotti (prodotti lattiero-caseari, carne, frutta e vegetali, pane e cereali)
assicurerebbe un limitato incremento dei costi.

Va infine ricordato che non sono da considerare solamente i costi diretti sostenuti
dallamministrazione ma vanno valutate anche le esternalita negative, che nel caso di

prodotti tradizionali sono piu elevate e ricadono sull’intera collettivita

Prodotti locali

L'uso di prodotti locali permette di limitare gli impatti ambientali legati ai trasporti riducendo
i chilometri di viaggio percorsi dagli alimenti. Si calcola che negli Stati Uniti il cibo viaggi tra
i 2.500 e i 4.000 chilometri dal campo al piatto, oltre il 25% in piu rispetto al 1980. Nel
Regno Unito il cibo viaggia oggi oltre il 50% in piu di quanto facesse venti anni fax,
Sovente si limita anche la necessita di stoccaggio. Inoltre I'uso di prodotti locali fornisce un
supporto alle comunita rurali e ne riduce la vulnerabilita in tempi di crisi. Uno dei principali
vantaggi dell’'approvvigionarsi di prodotti locali € anche di offrire uno sbocco sul mercato a
piccoli produttori che trovano difficolta ad inserirsi nel circuito della grande distribuzione e

nel mercato globale.
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Non esiste una definizione univoca di cosa si intenda per prodotto “locale”. Alcune
definizioni sono state formulate, come ad esempio quella che viene utilizzata nell’ambito
dei criteri del’Ecolabel europeo per i servizi di ricettivita turistica: per cibo locale in questo
caso si intende quello prodotto in un raggio di 100 km. Esistono poi diversi sistemi di
certificazione dei prodotti che, sebbene nascano con finalita diverse, possono essere
d’aiuto per individuare i prodotti tipici di una regione. A livello comunitario I'Unione
Europea ha istituito (Reg. CE 2081/92 e Reg. 509 e 510/2006), un sistema di tutela
relativo alla protezione delle Indicazioni Geografiche e delle Denominazioni di origine dei

prodotti agricoli ed alimentari.

DOP (Denominazione di Origine Protetta)
E il marchio di qualita che viene attribuito a quegli alimenti le cui caratteristiche

uniche e inconfondibili dipendono dal territorio in cui sono prodotti. Gli elementi

rilevanti per lattribuzione di una DOP sono il clima, le caratteristiche
ambientali, le tecniche di produzione tramandate nel tempo, lartigianalita. Per il
riconoscimento della DOP tutte le fasi di lavorazione (produzione, trasformazione,

elaborazione) devono avvenire in un’area geografica delimitata.

IGP (Indicazione Geografica Protetta)

E il marchio di qualita che viene attribuito a quei prodotti agricoli e alimentari

per cui una determinata qualitd dipende dall'origine geografica e la cui
produzione, trasformazione e/o elaborazione avviene in un’area geografica determinata. Il
territorio € sempre fondamentale ma, a differenza di quanto avviene per le DOP, si

ammette che parte del processo produttivo avvenga al di fuori dell’area delimitata.

Sono numerosi i prodotti agro-alimentari che hanno gia ottenuto questi marchi di qualita
europei e I'ltalia & uno dei paesi in cui si sono maggiormente diffusi™.
A livello regionale uno strumento utile ad individuare prodotti locali € quello dei Prodotti
Agro-alimentari Tradizionali - PAT , categoria istituita in base all’art. 8 del DLgs 173/98. |
prodotti agro-alimentari riconosciuti come tipici del Piemonte sono 369, suddivisi in 9
categorie™.

La Provincia di Torino ha creato il marchio del “Paniere dei prodotti

@ tipici ', per i prodotti agroalimentari ed agricoli del territorio provinciale

pelPRODOTTITIPICL - che in base a verifiche tecnico scientifiche:
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sono prodotti in maniera artigianale da produttori locali;

appartengono alla tradizione storica locale;

sono prodotti con materie prime locali;

costituiscono una potenzialita per lo sviluppo locale
Sono infine da ricordare i cosiddetti “Presidi Slow Food” che sostengono le piccole
produzioni eccellenti che rischiano di scomparire, valorizzano territori, recuperano mestieri
e tecniche di lavorazione tradizionali, salvano dall’estinzione razze autoctone e antiche
varieta di ortaggi e frutta. In Italia i Presidi sono circa 200 e tutelano i prodotti piu

aXviii

disparati™.

Prodotti di stagione

| prodotti stagionali sono da preferire perché possono essere prodotti localmente, senza
ricorrere a metodi di coltivazione, quali le coltivazioni in serre riscaldate, che richiedono
grossi consumi energetici. | prodotti di stagione possono essere consumati freschi e non
richiedono di essere immagazzinati e conservati per lunghi periodi. La figura di seguito
riportata evidenzia come varino i quantitativi di energia necessaria ad ottenere certi
vegetali fuori stagione. Nei casi piu sfavorevoli I'energia consumata € anche 4 o 5 volte

superiore a quella impiegata nella loro normale stagione di crescita.
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Consumo di petrolio in litri per kg di verdura
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Tipologia dell’'alimentazione

Il tipo di dieta adottata pud avere effetti rilevanti sugli impatti ambientali legati
all’alimentazione e la scelta di consumare carne piuttosto che vegetali o latticini comporta
differenze consistenti. Come in molti casi quando si tratta di comparare gli impatti
ambientali tra beni diversi non & possibile dare una risposta che sia sempre valida, ma
bisogna esaminare nel dettaglio le modalita di produzione, trasporto, lavorazione dei
prodotti che si considerano. Non si puo quindi affermare che gli alimenti vegetariani siano
sempre meno inquinanti di quelli animali. Un pasto vegetariano composto di ingredienti
che provengono dall’altra parte della terra o ottenuti in serre riscaldate puo essere piu
inquinante di un pasto di carne proveniente da animali locali o allevati in modo da
minimizzare le emissioni di gas serra™. Pur con questo margine di variabilita si puo in
genere affermare che gli impatti ambientali legati alla produzione di carne sono superiori a
quelli dovuti dalle produzioni vegetali; in generale si puo affermare che a parita di tipologia
di produzione (biologica o intensiva), maggiore e il consumo di animali, maggiore e
l'impatto ambientale.

Cio si spiega con il fatto che il rendimento delle proteine animali € basso: un bovino, ad

esempio, ha un’efficienza di conversione delle proteine animali solamente del 6%:
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consumando cioé 790 kg di proteine vegetali, produce meno di 50 kg di proteine. Ad un
vitello servono circa 13 kg di mangime per aumentare di 1 kg il proprio peso, mentre ne
servono 24 ad un agnello e 3 ad un pollo. Considerando gli animali come “macchine
alimentari”, si puo dire semplificando che, per produrre poco, le “macchine” inquinano
tanto e, soprattutto, consumano tantissimo. Risulta quindi evidente come, a parita di
sostanze nutrienti, siano inferiori gli impatti sullambiente ad esse collegati se queste
provengono da vegetali e non da animali. La carne richiede generalmente consumi
energetici maggiori delle produzioni vegetali: prendendo le patate come termine di
confronto, una caloria di manzo richiede il 33% in pitl di energia da combustibili fossili*™.

Il 77% dei cereali in Europa € destinato non al consumo umano, ma ai mangimi per
animali.

Anche per quanto riguarda le necessita d’acqua la tipologia di alimentazione tenuta ha
effetti considerevoli. Dallimmagine successiva si pu0 osservare come siano
estremamente variabili i quantitativi d’acqua richiesti per ottenere le stesse proteine e

calorie da alcuni alimenti selezionati.

Figura 3 - Consumi di acqua per produrre proteine e calorie in alimenti selezionati
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Fonte: Worldwatch Institute. 2004

Riduzione degli sprechi alimentari e dei rifiuti

Un italiano in media butta via ogni anno 27 Kg di cibo ancora commestibile. Il 10% della

pasta e del pane e il 15% della carne che arriva sulle nostre tavole finisce in pattumiera. In
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totale sono 6 milioni le tonnellate di cibo gettate ogni anno in Italia con le quali si
potrebbero sfamare 3 milioni di persone. In Italia secondo l'ultima indagine ISTAT (ottobre
2004) le famiglie italiane che vivono in condizioni di poverta relativa sono 2 milioni e 360
mila, per un totale di 6 milioni e 786 mila persone. Questi quasi 7 milioni di persone non
hanno la possibilita di avere una dieta alimentare diversificata, risiedono in abitazioni poco

confortevoli e fanno fatica ad "arrivare a fine mese". (fonte

http://www.bancoalimentare.org/siticibo/) Su questi dati risulta quindi evidente come sia
necessaria una drastica riduzione degli sprechi alimentari, con il duplice vantaggio di
ridurre allo stesso tempo i quantitativi di rifiuti alimentari da smaltire.

A seguito dellemanazione della legge cosiddetta “del Buon Samaritano” la possibilita di
recuperare gli alimenti non consumati nei servizi di ristorazione e refezione e stata molto
semplificata ed oggi sono diversi i progetti in questo campo che sono stati sviluppati. In
area Torinese é stato avviato nel 2005 un progetto per il recupero dalle mense scolastiche
della Citta di Torino del pane e della frutta. A partire dai dati relativi ai primi mesi di

raccolta si recuperano in media al mese:

1350 kg di frutta
1950 kg di pane

per un totale quindi di 3.300 kg al mese, che significa, nell’arco dei nove mesi scolastici,
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un totale complessivo di 30.000 kg™.

Prodotti del commercio equo e solidale

Un aspetto estremamente rilevante nel settore dei prodotti alimentari, che per questo non
pud essere trascurato sebbene fuoriesca dal campo della preferibilita strettamente
ambientale, &€ quello del commercio equo e solidale. | criteri del commercio equo e solidale
riguardano principalmente aspetti della sostenibilita legati allambito sociale. Numerosi
criteri tuttavia hanno anche forti implicazioni ambientali.

Secondo la definizione comune data da diverse istituzioni che si occupano di commercio
equo e solidale questo € “una partnership commerciale basata sul dialogo, la trasparenza
e il rispetto, che mira ad una maggiore equita nel commercio internazionale. Esso
contribuisce allo sviluppo sostenibile offrendo migliori condizioni commerciali a produttori
svantaggiati e lavoratori, particolarmente nel Sud del mondo, e garantendone i diritti. Le
organizzazioni del commercio equo, col sostegno dei consumatori, sono attivamente
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impegnate a supporto dei produttori, in azioni di sensibilizzazione e in campagne per
cambiare regole e pratiche del commercio internazionale convenzionale”.
Il commercio equo e solidale:
Lavora con i produttori ed i lavoratori messi ai margini dal mercato tradizionale;
Consente ai piccoli produttori di partecipare alle decisioni nelle loro organizzazioni;
Assicura condizioni di accesso al mercato eque;
Fornisce una garanzia di continuita;
Assicura possibilita di prefinanziamento e microcredito;
Fissa degli standard da rispettare in materia di condizioni di lavoro, salari, lavoro

minorile e ambiente.

| prodotti alimentari del commercio equo e solidale piu diffusi sono: caffé, cacao, te, succhi
di frutta, riso, zucchero, quinoa, miele, frutta (soprattutto banane e ananas); sono frequenti
i casi in cui questi prodotti provengono da agricoltura biologica.

Anche in Italia sono state avviate diverse esperienze di forniture pubbliche in cui e
richiesta la certificazione di commercio equo e solidale dei prodotti ed € in corso una
campagna che mira ad estendere il concetto degli acquisti “verdi” anche alla sfera sociale:
la Campagna “Citta Equosolidali”™". Tra le amministrazioni che aderiscono alla Campagna
vi sono i Comuni di Modena, Padova, Roma e le Province di Milano, Ferrara e Cremona. Il
progetto europeo “Buy fair™ dell'ICLEI ha studiato le possibilita di integrare il commercio
equo e solidale negli acquisti pubblici. Nellambito del progetto sono state raccolte le
migliori pratiche attuate in diversi stati comunitari ed é stata pubblicata luna “Guida per gli
acquisti pubblici di prodotti equo-solidali”.

Esistono diverse organizzazioni che si occupano di commercio equo e solidale, stabilendo
qguali siano i criteri che devono essere rispettati e le modalita per la certificazione dei
prodotti; i prodotti certificati sono riconoscibili attraverso un apposito logo.

In Italia la principale organizzazione che si occupa di Commercio Equo e

Solidale e Trans Fair Italia (www.equo.it), il cui logo e riportato qui a fianco.

_FAIRTRADE
TraNSFAIR

Pesca

Le attuali pratiche di pesca sono tutt'altro che sostenibili; il principale motivo di

preoccupazione per quanto riguarda l'impatto ambientale della pesca € rappresentato
dagli ingenti quantitativi di pesci, per lo piu immaturi, catturati e rigettati in mare dai
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pescherecci. Si stima che nel mondo vengano rigettate in media 20 milioni di tonnellate di
prodotti della pesca all'anno, pari a circa il 23% delle catture annuali™". Secondo la FAO,
circa il 47% dei maggiori stock di pesce o gruppi di specie per cui sono disponibili
informazioni sono attualmente pienamente sfruttati e il numero di catture che producono
ha quindi raggiunto il limite massimo sostenibile. Percio, per quasi meta degli stock marini
mondiali, non e possibile aspettarsi una ulteriore espansione. Circa il 18 % degli stock di
pesce risulta sovrasfruttato e per questi ci sara da aspettarsi una riduzione del pescato se
non vengono messe in atto tempestivamente opportune azioni per limitare I'attuale pesca
eccessiva. Il 10% degli stock risulta ormai significativamente danneggiato dalla eccessiva
pressione della pesca o si trova in una fase di recupero a seguito di sovrasfruttamento. Il
recupero e la ricostituzione degli stock di pesce implica abitualmente riduzioni drastiche e
di lungo periodo sulla pressione di pesca™.

Il principale sistema di certificazione ambientale dei prodotti della pesca e

quello creato dal Marine Stewardship Council — MSC (www.msc.org).

L’'MSC é un’organizzazione senza scopo di lucro che definisce uno schema
di parte terza, indipendente e volontario, per la certificazione dellattivita di pesca come
sostenibile. | principi e i criteri stabiliti per I'ottenimento della certificazione MSC sono
sviluppati attraverso un ampio processo di consultazione a livello internazionale per
raccogliere i punti di vista dei diversi portatori di interesse. | principali aspetti considerati da
guesta certificazione riguardano:

il mantenimento e il ristabilimento di una popolazione in salute delle specie ittiche;

il mantenimento dell'integrita degli ecosistemi;

lo sviluppo e il mantenimento di efficaci sistemi di gestione della pesca, che

tengano in conto tutti gli aspetti biologici, tecnologici, economici, sociali, ambientali

e commerciali rilevanti;

la conformita con le leggi e gli standard locali e nazionali oltre che il rispetto degli

accordi internazionali.
| prodotti certificati per la catena di custodia, che prende in considerazione gli aspetti che
assicurano la rintracciabilita del prodotto, possono utilizzare il logo del MSC.
La certificazione del’MSC, che & nato nel 1997, ha raggiunto oggi una discreta diffusione
e sono diversi i produttori e distributori che nel mondo offrono diversi tipi di pesci e altri
prodotti della pesca certificati. In Italia la diffusione di prodotti certificati MSC & ancora
molto limitata e solo un produttore (I&J) ne offre sul mercato italiano. | criteri stabiliti
dal’MSC possono tuttavia essere usati come riferimento per la definizione di pratiche di
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pesca sostenibili. L’ottenimento della certificazione, valutata come criterio per
'assegnazione di un punteggio in gare aggiudicate all’offerta economicamente piu
vantaggiosa, puo essere strumento di promozione di pratiche di pesca sostenibili.

Servizi di ristorazione

Nei paragrafi precedenti sono stati analizzati alcuni dei principali aspetti di preferibilita
ambientale legati agli alimenti. Oltre alle caratteristiche degli alimenti stessi sono
importanti sotto il profilo ambientale anche le modalita e le caratteristiche con cui il servizio
di ristorazione viene organizzato e fornito. Per ridurre gli impatti ambientali del servizio di
ristorazione sono rilevanti le soluzioni e le strategie adottate per la riduzione dei consumi
energetici e idrici, le limitazioni alluso di sostanze chimiche, ad esempio di detergenti, e
'uso di prodotti meno pericolosi per I'ambiente, quali quelli che rispettano i criteri stabiliti
per I'ottenimento di un’ecoetichettaura. Su alcuni di questi aspetti € possibile per il gestore
del servizio agire direttamente mentre altri possono sfuggire al suo ambito di decisione e
intervento. Ad esempio soluzioni per il risparmio energetico o idrico possono richiedere
interventi sulle strutture edilizie in cui sono ospitate le cucine o le sale di somministrazione
dei pasti. Anche le modalita e I'ottimizzazione dei trasporti possono portare considerevoli
riduzioni degli impatti ambientali.

Nei paragrafi che seguono sono affrontati alcuni aspetti specifici di preferibilita ambientale

del servizio di ristorazione.

Tipo di stoviglie utilizzato

Uno degli aspetti di maggiore impatto sul’ambiente dei servizi di ristorazione collettiva &
legato alla scelta delle stoviglie che si utilizzano. La problematica principale e I'utilizzo di
materiali “usa e getta” che richiedono un grande impiego di risorse (materiali ed
energetiche) e non essendo riutilizzabili causano una notevole produzione di rifiuti. Per
chiarire quale tipo di stoviglie sia effettivamente preferibile sotto il profilo ambientale sono
state fatte diverse analisi, da cui risulta unanimemente che le stoviglie riutilizzabili sono
ambientalmente preferibili. In genere infatti il vantaggio che deriva dal fatto di non dovere
lavare le stoviglie ed evitare quindi i carichi ambientali che questo comporta e dal fatto che
la produzione e il trasporto delle stoviglie usa e getta € meno oneroso sotto il profilo
ambientale (sono piu leggere e la loro movimentazione richiede meno energia), non e
sufficiente a compensare gli impatti per la produzione del materiale e lo smaltimento dei

rifiuti. Secondo lo studio di analisi di ciclo vita applicato alla gestione del servizio di mensa
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di alcune scuole dalla Provincia di Ferrara”, in cui sono messi a confronto piatti in
ceramica con piatti in plastica e piatti in carta, i primi risultano nettamente preferibili. |
risultati, raggruppati nelle tre categorie di impatto: salute umana, qualita degli ecosistemi e

risorse, sono presentati graficamente nellimmagine seguente

Valutazione del danno per diverse tipologie di

stoviglie
120%
100% -
80% - @ Piatti di plastica
60% - m Piatti di carta
40% - O Piatti di ceramica
20% -
0% ‘ ‘

Salute umana Qualita degli  Disponibilita
ecosistemi delle risorse

Fonte: Arpa Emilia Romagna — Provincia di Ferrara

Il risultato dell’analisi, sebbene si debba considerare indicativo, in quanto sono state
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trascurate alcune fasi, € in linea con i risultati di altri studi di questo tipo™" e puo essere
utilizzato come una prima base di decisione.

L’'analisi comparativa dettagliata tra diverse soluzioni di stoviglie per i servizi di ristorazione
consente di evidenziare quali siano le soluzioni complessivamente migliori®™". In un'ottica
di analisi del ciclo di vita e prendendo quindi in considerazione le diverse tipologie di
impatti generati dalle stoviglie e dal loro uso, risulta anche in questo caso che i materiali
riutilizzabili sono preferibili rispetto a quelli monouso. | risultati dell’'analisi sono mostrati in

modo qualitativo nella seguente tabella.
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Tabella 1 - Schema di confronto impatti ambientali di diversi scenari ipotizzati per 3-4 pasti
MONOUSO BIUSO PLURIUSO
Plastica Plastica Plastica Mater-bi e Plastica Plastica Ceramica | Melamina

Polistirene e polistirene Polopropilene e compostag Polipropilene, Polipropil | e vetro
incenerimento | e discarica incenerimento gio riutilizzo e ene e
incenerimento | riuso

Produzione
rifiuti

Consumi di
energia
primaria

Consumo di
risorse
energetiche

Consumo
risorse non
energetiche

Effetto serra

Acidificazone

Eutrofizzazio
ne

Consumo
acqua

Fonte: Ecoistituto Pasquale Cavaliere

Nota: il doppio simbolo in corrispondenza dell’effetto serra del Mater-Bi dipende da come si consideri la CO,
generata durante il compostaggio

hY

Il principale problema delle stoviglie pluriuso e che queste risultano economicamente
meno vantaggiose e la loro gestione & piu complessa. In particolare i costi di gestione
sono piu elevati rispetto alle stoviglie monouso in ragione dei costi di ammortamento delle
macchine e dei costi del lavoro connessi con il lavaggio. Una corretta valutazione
economica dovrebbe considerare anche i costi di smaltimento dei rifiuti e sarebbe
opportuno che venissero messe in atto misure di incentivazione all’'uso di stoviglie pluriuso

fondate sulla riduzione di questa voce di spesa.

Acqua e bibite

L'utilizzo di acqua e bibite imballate nei servizi di ristorazione & fonte di una grossa
produzione di rifiuti, oltre a richiedere grossi quantitativi di energia per la produzione e il
trasporto.

Per la fornitura dellacqua la soluzione migliore sotto il profilo ambientale e I'utilizzo
dellacqua del rubinetto, il cui costo tra l'altro e nettamente inferiore rispetto all’acqua
confezionata. Non tutti gli edifici sono pero dotati di locali adeguati per il iempimento delle
caraffe. Vi e inoltre da fare presente che, come stabilito dall'art. 5, comma 2 del DLgs
31/01 e s.m.i., per gli edifici e le strutture in cui lI'acqua e' fornita al pubblico, il titolare ed il
gestore dell'edificio o della struttura devono assicurare che i valori di parametro fissati
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dalla legge siano mantenuti nel punto in cui 'acqua esce dal rubinetto. Data questa
responsabilita la somministrazione dell’acqua di rete potrebbe essere problematica, ad
esempio in edifici sui quali si dubita delle condizioni delle tubazioni di distribuzione interne.
E da notare tuttavia che il rispetto dei parametri di legge deve essere garantito in ogni
caso per l'acqua che esce dai rubinetti, per esempio anche per I'acqua che puo essere
bevuta nei bagni. Per assicurare massima garanzia sul rispetto dei parametri stabiliti si
potrebbero prevedere delle analisi supplementari. Una soluzione intermedia, che elimina
la produzione di rifiuti da imballaggi e, pur non eliminandolo del tutto, limita I'impatto
dovuto ai trasporti, € quella dei boccioni riutilizzabili. Una sperimentazione di questo tipo e
stata portata avanti dalla SMAT nel 2004 in due scuole elementari torinesi, sostituendo
'acqua somministrata a mensa in bottiglie di polietilene con caraffe di acqua spillata da
boccioni. La somministrazione da boccioni ha costi comunque decisamente piu elevati
dell’'acqua di rubinetto: deve essere ammortizzato il costo fisso delle colonnine di appoggio
ed eventuale refrigerazione e sono elevati i costi della logistica collegata. Sulla base di
guesta esperienza se l'uso di boccioni venisse esteso a tutte le mense di scuole
elementari gestite dal Comune di Torino si eviterebbe lo smaltimento di oltre 1.453.027
bottiglie di PET all’anno. Considerando un peso medio circa di 47,5 g a bottiglia, cio
significa un totale di 69.019 kg. In termini energetici il beneficio & valutato in 9.675.000 MJ
risparmiati, equivalenti ad un risparmio di 760.000 tonnellate di benzina.

La sperimentazione fatta ha messo inoltre in evidenza che l'uso di acqua in caraffa in
sostituzione di quella in bottiglie produce anche un minore consumo. Le bottiglie
rimangono infatti frequentemente mezze piene e quellacqua viene sprecata. Secondo
'esperienza descritta I'adozione dei boccioni in tutte le mense gestite dal Comune di

Torino porterebbe ad una riduzione dei prelievi idrici pari a 1.329.520 litri/anno.
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Parte IV — PRODOTTI CERTIFICATI

Prodotti biologici

Le informazioni relative agli operatori del settore dell’agricoltura biologica
sono facilmente accessibili al pubblico, complete e ben organizzate. A
livello nazionale il Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali
e le Regioni hanno realizzato il SINAB (Sistema d’Informazione Nazionale

sull’Agricoltura Biologica), sul cui sito (www.sinab.it) sono messe a disposizione
informazioni relative al settore.
Secondo i dati raccolti dal SINAB risulta che gli operatori del settore biologico in Italia nel
2005 erano 49.859, di cui:

44.733 produlttori;

4.537 trasformatori;

185 importatori;

404 altri.
La superficie interessata, in conversione o interamente convertita ad agricoltura biologica,
risulta pari a 1.067.101,66 ettari.
La varieta di prodotti certificati biologici € molto ampia e sono disponibili dati dettagliati
relativi agli operatori del settore. La Regione Piemonte ha istituito I'elenco regionale degli
operatori dell'agricoltura biologica™", suddivisi per Provincia. Da questo elenco gli
operatori attivi al 31/12/2004 risultavano essere in Piemonte 1760, cosi suddivisi nelle

diverse Province piemontesi:

Tabella 2 - Produttori agricoli biologici per Provi ncia in Regione Piemonte - 2004

Provincia sede Produttori agricoli Produttori agricoli Produttori agricoli Totale produttori
legale biologici in conversione misti biologici
AL 104 69 27 200
AT 63 17 53 153
Bl 18 67 15 50
CN 513 120 318 951
NO 38 5 29 72
TO 116 44 45 205
VB 24 10 14 48
VC 21 5 44 70
Altre regioni 8 1 2 11
TOTALE 905 308 547 1760

Fonte: Regione Piemonte
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La disponibilita di prodotti biologici puo quindi essere verificata agevolmente ed e possibile

individuare eventuali fornitori.

Prodotti accessori

| sistemi di etichettatura ambientale consentono di scegliere prodotti a minore impatto
ambientale. L’Ecolabel europeo, il sistema di etichettatura ecologica pubblico dell’Unione

Europea, comprende tra i prodotti per cui sono stati elaborati i criteri:

detergenti multiuso;
detersivi per lavastoviglie;
detersivi per piatti;

detersivi per bucato.

| criteri dell’Ecolabel europeo per queste categorie di prodotto assicurano che i prodotti

certificati:

hanno minore impatto sul’ambiente acquatico;
sono privi di alcune sostanze pericolose;

hanno un effetto limitato sulla crescita delle alghe;
sono facilmente biodegradabili;

sono tanto efficaci quanto i prodotti tradizionali.

Una delle criticita ecologiche dei servizi di ristorazione e data dall’'utilizzo di prodotti chimici
per il lavaggio dei piatti e delle stoviglie e la scelta di prodotti certificati permette di
limitarne gli effetti negativi. Nelle tabelle che seguono sono riportati i prodotti e i produttori
certificati Ecolabel europeo in Italia.

Le liste aggiornate possono essere consultate sui siti internet:

www.eco-label.com

http://www.apat.qov.it/certificazioni/site/it-IT/Ecolabel/
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Tabella 3 - Prodotti e produttori certificati Ecola  bel europeo in Italia - detersivi per lavastoviglie

Biochimica S.p.a. via Roma 49 - 40069 Zola Predosa (BO)

Tel. 051 755269

Fax 051 752707

e-mail: res@biochimicaspa.it

www.biochimicaspa.it

prodotti: Limonello Tabs Lavastoviglie, COOP pastiglie per lavastoviglie
Codice licenza Ecolabel europeo: 1T/15/12

I.C.E.FOR S.p.A. Via Pablo Picasso, 16 - 20019 Magenta (MI)

Tel. 02 9792401

Fax 029793751

e-mail: info@icefor.com

www.icefor.com

prodotti: L’ecologico Lavastoviglie Polvere e L’ecologico Lavastoviglie Tabs
Codice licenza Ecolabel europeo: IT/15/13

Madel S.p.a. Via E. Torricelli 3 - 48010 Cotignola (RA)
Tel. 0545.908511

Fax 0545.998859

e-mail: info@madel.net

www.madel.net

prodotti: Winnie’s Tabs lavastoviglie

Codice licenza Ecolabel europeo: 1T/15/02

General Detergents SpA . Via Bernini 17 - 20020 Solaro (MI)

Tel. 02 96712211

Fax 02 96712279

e-mail: info@mcbride.be

www.mcbride.be

prodotti: detersivo per lavastoviglie, pastiglie per lavastoviglie COOP e
Esselunga detersivo per lavastoviglie

Codice licenza Ecolabel europeo: n.d.

Tabella 4- Prodotti e produttori certificati Ecolab el europeo in ltalia - detersivi per piatti a mano

Arcochimica S.r.l. Via Canalazzo 22/24 - 41036 Medolla (MO)
Tel. 0535 58890

Fax 0535 58898

e-mail: arcochimica@libero.it

www.arcochimica.it

prodotti: Everest e Spazio

Codice licenza Ecolabel europeo: 1T/19/12

Biochimica S.p.a. via Roma 49 - 40069 Zola Predosa (BO)
Tel. 051 755269

Fax 051 752707

e-mail: biochimica@biochimicaspa.it

www.biochimicaspa.it

prodotti: puro lecologico piatti

Codice licenza Ecolabel europeo: 1T/19/04
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Madel S.p.a. Via E. Torricelli 3 - 48010 Cotignola (RA)
Tel. 0545.908511

Fax 0545.998859

e-mail: info@madel.net

www.madel.net

prodotti: Madel lavapiatti A e B

Codice licenza Ecolabel europeo: 1T/19/03

Pizzolotto S.p.a. Via Monte Grappa, 18 - 31010 One di Fonte (TV)
Tel. 0423 948041

Fax 0423 949930

e-mail: info@pizzolotto.com

www.pizzolotto.com

prodotti: Neutral Piatti, Neutral iatti COOP, Neutral piatti SIGMA
Codice licenza Ecolabel europeo: 1T/19/02

Deco Industrie S.p.a. Via Caduti del Lavoro, 2 - Bagnacavallo (RA)

Tel. 0545 935511

Fax 0545 935600

e-mail: info@decoindustrie.it

www.decoindustrie.it

prodotti: COOP Italia ecologico, Piatti Scala, COOP Piatti ecologico, Scala
piatti agrumi, Scala piatti limone.

Codice licenza Ecolabel europeo: 1T/19/01

Esselunga spa Piazza Castello n.26 - 20121 MILANO
Tel. 800 666 555

e-mail: servizio-clienti@esselunga.it
www.esselunga.it/

prodotti: lavapiatti agli agrumi

Codice licenza Ecolabel europeo: 1T/19/06

Saci S.p.A. Strada Del Loggi, 29 — 06087 Ponte San Giovanni (PG)
Tel. 075 597081

Fax 075 5970831

e-mail: saci@saci.it

www.saci.it

prodotti: Eco 10 piatti ecologico, Oro ecologico

Codice licenza Ecolabel europeo: 1T/19/07

Emmegi Detergent SpA . Via Marconi, 5 — 25030 Trenzano (BS)
Tel. 030 97091

Fax 030 9977214

e-mail: info@emmegispa.com

www.emmegispa.com

prodotti: Mirabilioso piatti

Codice licenza Ecolabel europeo: 17T/19/08

Italsilva SpA Via Montesanto, 44 - 20038Seregno (MI)
Tel. 0362 26 62 67

Fax 0362 26 62 80

e-mail: info@italsilva.com

www.italsilva.com

prodotti: Detersivo per piatti Ecolabel

Codice licenza Ecolabel europeo: n.d.
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Anche il marchio ecologico dei paesi nordici, il Nordic Swan ha sviluppato i criteri per i
detergenti per lavastoviglie domestiche e professionali e prodotti per la pulizia (multiuso,

sanificanti); la lista dei prodotti prodotti certificati €& consultabile sul sito

Www.svanen.nu/eng .
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Parte V - REQUISITI AMBIENTALI NEGLI ACQUISTI

Specifiche tecniche di minima

Prodotti biologici

Si richiede che, i legumi secchi, le patate, le car ote, i pomodori pelati, la passata

O | di pomodoro, le mele, le pere, le banane, le pesche , le albicocche e le arance (...)

j_of utilizzati nella preparazione dei pasti siano o ttenuti secondo un metodo di

'% produzione biologico.

(&)

®©

g Per “biologico” si intende un metodo di produzione di prodotti agricoli conforme

§ a quanto indicato dal Regolamento della Commissione Europea 2092/91 del 24

= Giugno 1991 e s.m.i. relativo al metodo di pro duzione biologico di prodotti
agricoli.

Menu vegetariano

Si richiede che venga previsto un menu vegetariano, senza carne né pesce.

Inserire a
canitolato

Stoviglie e vasellame

Per stoviglie, vasellame, posate, bicchieri, tazze devono essere utilizzati prodotti
pluriuso (es. ceramica, vetro, polipropilene, melam ina, ...) non €& consentito

I'utilizzo di prodotti monouso.

Inserire a
canitolato
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Note al criterio

L’'adozione di stoviglie e vasellame non monouso puo risultare particolarmente
problematica nel caso in cui il numero di utenti sia molto elevato e ci vorrebbero diverse
lavastoviglie per il lavaggio. Vi € da un lato un problema di costi, dovuto sia
all'investimento iniziale necessario per l'acquisto delle lavastoviglie, sia al costo del
personale che deve provvedere ai lavaggi. D’altra parte non sempre sono disponibili locali
adeguati per le operazioni di lavaggio e sanificazione delle stoviglie. In tutti questi casi
deve essere comunque tenuto presente il criterio, in modo da prevedere la progressiva
predisposizione delle misure necessarie a soddisfarlo, per esempio attraverso la creazione

di appositi locali per il lavaggio.

Eccedenze alimentari

Le eccedenze alimentari dovranno essere destinate, cosi come consentito dalla
© 9 legge 155/2003, detta del “Buon Samaritano”, a organizza zioni non lucrative di
g j_ofutilita sociale che effettuano, a fini di beneficen za, distribuzione gratuita agli
2 'g indigenti di prodotti alimentari, ferma restando la salvaguardia della salute dei
9 destinatari, attra verso la garanzia della perfetta conservazione degl I alimenti
distribuiti.

Note al criterio
Il criterio non e applicabile qualora non sia attiva sul territorio un’organizzazione
specializzata nella distribuzione dei pasti ai bisognosi. In questi casi € comunque

necessaria la ricerca attiva di un’organizzazione di questo tipo.

Acqua

Per la fornitura di acqua deve essere verificata la possibilita di utilizzar
lacqua di rete (accertamento della presenza di loc ali igienicamente idone

eventuali analisi nei punti di distribuzione ed eve ntuale trattamento al punto di

Inserire a
canitolato

erogazione).

e
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Raccolta differenziata dei rifiuti

Tutti i rifiuti dovranno essere raccolti in modo di fferenziato secondo le modalita

stabilite dall’ente che assicura la gestione dei ri fiuti.

Inserire a
canitolato
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Criteri per la valutazione dell'offerta economicame nte piu vantaggiosa

Inserire a capitolato

/| assegnati in relazione alle misure di ri duzione dell'impatto
ambientale della fornitura o del servizio proposto secondo i criteri sottoindicati:
Quota percentuale (in peso) di prodotti biologici f orniti in aumento

rispetto a quanto obbligatoriamente richiesto;
Adozione di soluzioni per la migliore gestione e la riduzione dei rifiuti

prodotti, migliorative rispe tto a quanto obbligatoriamente richiesto (es.

forniture in grosso formato, prodotti con “imballag gio a rendere” o
riutilizzabili);
Utilizzo di prodotti che hanno ottenuto un’etichett a ambientale di Tipo I,

come, ad esempio, I'Ecolabel europeo o il Blauer E ngel tedesco o il Nordic
Swan dei paesi nordici o dimostrino di rispettarne i criteri;

Offerta di prodotti alimentari conformi alla Denomi nazione di Origine
Protetta - DOP o all'Indicazione Geografica Protett a — IGP (Regolamento

della Commissione Europea n . 2081/92 del 14 luglio 1992) o che

rientrano nel “Paniere” dei prodotti tipici della P rovincia di Torino;
Offerta di percorsi di educazione alimentare che pr evedano in particolare
attivita di informazione, formazione e sensibilizza zione degli utenti alle

problematiche ambientali legate all'alimentazione;

Offerta di modalita di trasporto dei pasti con mezz i a basso impatto
ambientale;
Acquisto di forniture caratterizzate da minor quant ita di imballaggio per

unita di prodotto (grosso formato);

Sostituzione d i prodotti “ad elevata intensita di imballaggio” (e s. frutta in
scatola, dessert, spuntini monoporzione) con altri con minor imballaggio
(frutta fresca, tranci di torta);

Acquisto di prodotti con “imballaggi a rendere” o r iutilizzabil;

Fornitura di prodotti del Commercio Equo e Solidale ;

Fornitura di prodotti ittici che abbiano ottenuto | a certificazione MSC
(Marine Stewardship Council) per la pesca sostenibi le o dimostrino di

rispettarne i criteri;
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Specifiche tecniche ambientali piu restrittive

La definizione di specifiche tecniche ambientali piu restrittive puo essere fatta sulla base
sia delle specifiche di minima che dei criteri per la valutazione dell’offerta economicamente
piu vantaggiosa. Puo essere estesa la gamma di prodotti di origine biologica, come gia
avviene in numerosi enti pubblici, o si possono prevedere per uno o piu giorni alla
settimana dei menu interamente vegetariani, 0 ancora puo essere richiesto che alcuni

prodotti forniti provengano esclusivamente dal commercio equo e solidale.

Divieto di alcuni alimenti

Alcuni prodotti alimentari sono particolarmente problematici sotto il profilo ambientale e
sociale. | gamberetti sono tra quelli per cui vi € una maggiore disponibilita di informazioni e
Su cui sono stati fatti piu studi. C’e una chiara connessione tra il consumo di gamberetti
tropicali e la distruzione delle foreste di mangrovie nei paesi di origine (es. Tailandia,
Bangladesh, Indonesia). La foresta tropicale di mangrovie € tra i piu produttivi ecosistemi
al mondo, protegge l'area costiera dalle inondazioni e dall’erosione. Milioni di persone
dipendono dalle mangrovie per la loro sopravvivenza. Per installare gli impianti di
allevamento dei gamberetti la foresta di mangrovie viene distrutta per creare delle vasche
artificiali. Per aumentare la produttivitd vengono sovente utilizzate sostanze chimiche e
antibiotici e le acque inquinate devono essere cambiate regolarmente. Non é raro che un
impianto di allevamento dei gamberetti duri solo tra i cinque e i dieci anni. Dopo questo
periodo le vasche sono abbandonate e viene abbattuta una nuova area di mangrovie per
fare posto a nuove vasche di allevamento. Le vasche abbandonate sono inutili alla
popolazione locale e il terreno non consente la coltivazione®™. Le specie allevate sono
diverse, tra quelle piu diffuse vi sono i gamberetti conosciuti con i nomi inglesi di “Jumbo
tiger prawn” (Penaeus monodon), “Indian prawn” (Panaeus indicus) e i gamberetti
giapponesi (Penaeus japonicus). Per i motivi ora esposti, a meno che non venga fornita
una certificazione che attesti la provenienza dei gamberetti da operazioni di pesca attuata
secondo criteri di sostenibilita, ci si puo ispirare ai criteri elaborati dal sistema di

ecoetichettatura dei paesi nordici, il Nordic Swan™* e inserire a capitolato:

E richiesto che non vengano utilizzati gamberetti t ropicali.
g 9 La rispondenza a tale requisito deve essere attesta ta con autodichiarazione da
= j_oj parte dell’'appaltatore. Nel caso siano utilizzati g amberetti nella preparazione dei
§ E pasti ne deve essere dimostrata la provenienza (es. indicazione di origine
— O

sull'imballaggio o dichiarazione del produttore).
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E chiaro che i gamberetti non sono il solo prodotto alimentare che pone grossi problemi
ambientali, sociali o etici. E quindi possibile estendere anche ad altri prodotti il divieto di

utilizzo.

Acqua e bibite

Quanto obbligatoriamente richiesto per la fornitura di acqua pu0 essere rafforzato
prevedendo che sia ammessa unicamente acqua della rete di distribuzione. Ove sia
prevista anche la distribuzione di altre bibite la richiesta che queste non siano in confezioni
usa e getta consente di limitare in modo significativo la massa di rifiuti prodotti:

Non é consentito I'utilizzo di bibite e bevande in confezione a perdere.

Inserire a
canitolato
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Parte VI - SUGGERIMENTI PRATICI

Diversi accorgimenti pratici per limitare gli impatti ambientali dovuti al cibo sono gia stati
esaminati nei precedenti capitoli: preferire i prodotti biologici, locali e di stagione consente
di limitare gli impatti rispetto all'uso di prodotti fuori stagione, che provengono da luoghi
lontani 0 sono stati coltivati in serre riscaldate. La carne, in particolare bovina, risulta
particolarmente problematica sotto il profilo ecologico e sotto questo punto di vista &€ quindi
bene limitarne il consumo. Anche i prodotti lattiero-caseari presentano problematiche
ambientali specifiche, cosi come possono essere estremamente negative le conseguenze
per 'ambiente di alcuni prodotti alimentari di lusso.

Le attenzioni da adottare per tenere in considerazione le interrelazioni che la nostra
alimentazione ha con 'ambiente sono numerosissime e coinvolgono soggetti diversi lungo
tutta la filiera di produzione, trasporto, preparazione, consumo e smaltimento dei cibi.
Nell'appaltare i servizi di ristorazione I'ente pubblico pud avere influenza sugli operatori
delle aziende che forniscono il servizio e sugli utenti. E quindi opportuno integrare
interventi di sensibilizzazione, formazione e informazione destinati in particolare a questi
soggetti, eventualmente prevedendoli da contratto nell’appalto del servizio.

E utile che siano organizzate delle campagne informative sulle tematiche relative
all'alimentazione, ed in particolare alle implicazioni sociali e ambientali, anche rivolte ai
fruitori dei pasti. Nel caso di studenti e scolari le tematiche trattate possono essere
affrontate anche in correlazione ai percorsi formativi.

Migliorare I'appetibilita delle portate significa garantire un maggiore gradimento dei cibi da
parte degli utenti e di conseguenza produrre meno rifiuti a causa degli avanzi. Per
conseguire questo risultato possono essere introdotti strumenti di valutazione del
gradimento del pasto, come ad esempio dei questionari ad hoc che consentano di

monitorare I'effettivo gradimento per opportuni accorgimenti migliorativi;

Consumi energetici e idrici

Alcune misure da adottare per porre attenzione ai consumi energetici e idrici sono:

Monitorare i consumi al fine di individuare tempestivamente eventuali anomalie,
conoscere le principali fonti di consumo e progettare gli interventi migliorativi
(bisogna tener conto che l'elevato utilizzo di acqua calda richiede energia per

riscaldarla);
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Utilizzare apparecchiature (lavastoviglie, forni, ecc.) ad elevata efficienza
energetica (classe A);

Posizionare i refrigeratori e i congelatori lontano da fonti di calore;

Limitare la temperatura degli ambienti in cui sono posizionati i refrigeratori e i
congelatori e assicurare un’ adeguata ventilazione;

Utilizzare lavastoviglie che possano essere direttamente alimentate con acqua
calda dell'impianto sanitario dell’edificio;

Massimizzare I'uso a pieno carico delle lavastoviglie;

Monitorare i trasporti effettuati;

Ottimizzare la logistica e in particolare il trasporto degli alimenti e dei pasti,

minimizzare i viaggi di automezzi carichi solo parzialmente;

44



Linee guida per l'integrazione dei requisiti ambientali negli acquisti Alimenti e servizi di ristorazione

Note e Bibliografia

Arpa Piemonte. Rapporto sullo stato del’Ambiente in Piemonte 2004
Arpa Piemonte. Rapporto sullo stato del’Ambiente in Piemonte 2003

Carlsson-Kanyama, A., Ekstrom, H. S. 2003. Food and life cycle energy inputs: consequences of diet and

ways to increase efficiency. Ecological Economics 44, 293-307.

DG Environment and DG Joint Research Center. Maggio 2006. Environmental impacts of products (EIPRO)
— Analysis of the life-cycle environmental impacts related to the final consumption of the EU-25. Su

http://ec.europa.eu/environment/ipp/pdf/eipro _summary.pdf

Ecoistituto del Piemonte “Pasquale Cavaliere” — Gruppo di ricerca sulla Gestione dei Rifiuti. 2004. Linee

guida per la riduzione dei rifiuti nei servizi mensa scolastici. http://www.provincia.torino.it/ambiente/file-

storage/download/agenda21/pdf/mensel5-4.pdf

Ecoistituto del Piemonte “Pasquale Cavaliere” — Gruppo di ricerca sulla Gestione dei Rifiuti. Giugno 2006.

Studio di fattibilita sulla riduzione dei rifiuti alla fonte nelle mense scolastiche dell’area del Pianalto.

EEA Report 06/2005. Agricolture and environment in EU-15 — The IRENA indicator report. Su
http://reports.eea.europa.eu/eea report 2005 6/en/EEA report 6 2005.pdf

OECD Environment Directorate 2001 Household food consumption: trends, environmental impacts and

policy responses

Massari, S. Current food consumption patterns and global sustainability - Discussion Paper

Tettamanti, M. e Ravasso, R. Ecologia della nutrizione — Valutazione dell'impatto ambientale di diverse

tipologie di alimentazione

' Millstone, E., Lang, T., 2003. The atlas of food — who eats what, where and why. Earthscan Publications
Ltd, London

" BIOHORECA - Il consolidamento della presenza del prodotto biologico nel canale HORECA pubblico e
privato. Linee guida per I'inserimento del prodotto alimentare ottenuto da metodi di agricoltura biologica nella
ristorazione collettiva — Rapporto finale.

" http://europa.eu.int/eur-lex/it/consleg/main/1991/it 1991R2092 index.html

" http://europa.eu.int/eur-lex/pri/it/oj/dat/1999/1 222/I 22219990824it00010028.pdf

¥ Buying into the environment — Experiences, opportunities and potential for eco-procurement (2003) Edited

by Christoph Erdmenger — ICLEI. Greenleaf Publishing Limited.

45



Linee guida per l'integrazione dei requisiti ambientali negli acquisti Alimenti e servizi di ristorazione

v Chapagain, A.K., Hoekstra, A.Y. UNESCO-IHE Institute for Water Education. Novembre 2004. Water
footprint of nations — Volume 1: main report.

Vil hitp://www.energybulletin.net/5045. htm

viii

ARPA Emilia-Romagna, Direzione Generale — SGI:SQE, Amministrazione Provinciale di Ferrara. 2004.
Studio di valutazione degli impatti ambientali derivanti dalla gestione di servizi scolastici.
http://www.provincia.fe.it/agenda21/progetti/dettprogetti/sga/LCA_mensa_scolastica.pdf

X Nordic Ecolabelling. Giugno 2006. Background to ecolabelling of restaurants

* Provincia autonoma di Bolzano, brochure di presentazione su: Agricoltura biologica, un’attivita produttiva in
armonia con le esigenze dell'uomo e dell’ambiente.

X Pierrard, R. Luglio 2003. Relief potential for green products
http://www.gronindkobsportal.dk/Files/Filer/Groen%20Indkoeb/Relief _potentials Report.pdf

X Lairon et al. - Shupan — Istituto di Ricerca Qualita dei Prodotti Vegetali, Heisenheim, Germania, INSERM
Marsiglia, Francia in “Agricoltura biologica — elementi informativi” — Provincia autonoma di Trento -
Dipartimento agricoltura e alimentazione

Xl caccioni, D. R. L., Andamento dei prezzi e qualita delle produzioni biologiche.

Su http://www.prober.it/convegno _mense/doc/caccioni/sintesifincaccioni.pdf

™ Halweil, B. 2002 Home Grown — The case for local food in a global market. Worldwatch paper 163. State
of the World Library.

* http://ec.europa.eu/agriculture/foodqual/qualil_it.htm

™ Scaricabile su http://www.regione.piemonte.it/agri/vetrina/prodottitipici/pat/index.htm

X http://www.provincia.torino.it/agrimont/sapori/paniere/

Xviii

http://www.fondazioneslowfood.it/ita/presidi/lista.lasso

XixX

Jungbluth, N., Emmenegger, M.F. 2004. Alimentazione ed ambiente — | consumatori possono contribuire

molto alle protezione dell’ambiente. Su http://www.esu-services.ch/download/alimentazione-ed-ambiente.pdf

“* Wordwatch Institute. State of the World 2004 — Consumi. Edizione italiana a cura di Gianfranco Bologna.
Edizioni ambiente.

I vedi http://www.risteco.it/public/Atti%20Convegno/Gamerro%20-%20AMIAT .pdf

i hitp://www.a21italy.it/a21italy/upload/dl/Coordinamento/Guida_CittaEque_05.pdf

0 http:/www.iclei-europe.org/index.php?id=buyfair
*V Commissione delle Comunita Europee — Comunicazione della Commissione al Consiglio e al Parlamento
europeo. Promuovere metodi di pesca piu rispettosi dell’ambiente: ruolo delle misure tecniche di
conservazione. COM (2004) 438 definitivo.

http://europa.eu.int/eur-lex/lex/LexUriServ/site/it/com/2004/com2004 0438it01.pdf

Y FAO, 2002. The state of world fisheries and aquaculture.

Su http://www.fao.org/documents/show cdr.asp?url_file=/docrep/005/y7300e/y7300e00.htm

XXVi

European Commission — Directorate General Environment Sustainable Development and policy support.
2003. Study on external environmental effects related to the life cycle of products and services — Appendix 2

pp. 110 — 114. http://europa.eu.int/comm/environment/ipp/pdf/ext effects appendix2.pdf

XXVii

| quaderni di Risteco — quaderno n°L. 2005. Strume nti per la sostenibilita del servizio di ristorazione.

Xxviii

http://www.regione.piemonte.it/agri/ita/bioagri/elenco.htm

46



Linee guida per l'integrazione dei requisiti ambientali negli acquisti Alimenti e servizi di ristorazione

XXX

Rénnback, P. 2001. Shrimp aquaculture - State of the art. Swedish EIA Centre, Report 1. Swedish
University of Agricultural Sciences (SLU), Uppsala. (ISBN 91-576- 6113-8). Su http://www.snf.se/pdf/rap-
inter-rakodlingar. pdf

XXX

Nordic Ecolabelling. Giugno 2006. Swan labelling of restaurants draft criteria

a7



