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ROMA, MENSE SCOLASTICHE ESEMPIO CONCRETO DI RIDUZIONE DI CO2 

MENÙ VEGETALI E PRODOTTI REGIONALI TAGLIANO LE EMISSIONI FINO AL 27% 

L’analisi di Fondazione Ecosistemi sul bando della ristorazione scolastica di Roma 

Capitale: oltre 30 milioni di pasti l’anno in 730 scuole. 

Il cibo pubblico può diventare una leva concreta per clima, salute ed economia locale 

 

Roma, 3 giugno 2026 – Più prodotti biologici, più cibo del territorio e una maggiore presenza di 

menù vegetali possono ridurre fino al 33% le emissioni legate alle mense scolastiche. È quanto 

emerge dall’analisi climatica realizzata da Fondazione Ecosistemi insieme all’Ufficio Clima di Roma 

Capitale sul nuovo bando pubblico della ristorazione scolastica del Comune di Roma, uno dei più 

grandi servizi di mense pubbliche in Italia. 

Ogni anno il servizio serve oltre 30 milioni di pasti in 730 scuole della Capitale, raggiungendo circa 

150 mila utenti al giorno tra bambini e personale scolastico. Secondo lo studio, le scelte inserite nel 

bando comunale permettono di abbattere in modo significativo l’impatto ambientale della 

ristorazione scolastica romana, generando allo stesso tempo effetti positivi sul piano sociale ed 

economico. 

Tra gli elementi che contribuiscono alla riduzione complessiva del 33% delle emissioni stimata 

dall’analisi, i menù a maggiore componente vegetale incidono per circa il 77% del risultato ottenuto, 

confermandosi la misura più efficace tra quelle previste dal bando. A fare la differenza sono anche 

l’alta quota di prodotti biologici prevista dal bando – pari all’84% – e la forte presenza di prodotti 

regionali, che raggiungono il 55%. 

Complessivamente, secondo l’analisi, il comparto della ristorazione scolastica di Roma produce oltre 

314 mila tonnellate di CO₂ equivalente l’anno, ma i criteri ambientali introdotti dal nuovo bando 

consentono di evitarne più di 104 mila. Il modello adottato da Roma Capitale ottiene inoltre risultati 

migliori rispetto sia ai requisiti minimi ambientali (CAM) previsti per gli appalti pubblici sia agli 

standard nazionali “Mensa Bio”. L’analisi evidenzia infatti una riduzione delle emissioni di gas serra 

superiore del 22% rispetto a uno scenario conforme ai soli CAM e del 18% rispetto a uno scenario 

basato esclusivamente sui requisiti “Mensa Bio”, confermando l’efficacia di un approccio che integra 

sostenibilità ambientale, qualità alimentare e valorizzazione delle filiere territoriali. 

L’analisi, sviluppata attraverso il calcolatore europeo Green Spoon, non si limita a stimare l’impronta 

climatica delle mense scolastiche, ma valuta anche gli impatti concreti che le politiche pubbliche 

possono produrre su salute, educazione alimentare, agricoltura a basso impatto, filiere locali e 

modelli di consumo. 

Per Fondazione Ecosistemi, la mensa scolastica non rappresenta soltanto un servizio alimentare, 

ma una vera infrastruttura pubblica strategica. “Il cibo pubblico crea economia reale”, sottolinea 

infatti lo studio, che evidenzia il ruolo delle mense nel rafforzamento delle economie locali, delle 

cooperative agricole e delle filiere del territorio. 
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“Di fronte a una crisi climatica grave, di cui troviamo evidenza anche nelle temperature insostenibili 

di questi giorni, possiamo comprendere la necessità di politiche pubbliche orientate alla salute 

pubblica, all’educazione e alla creazione di nuovi modelli di consumo”, dichiara Fabio Ciconte, 

presidente del Consiglio del Cibo di Roma. “Questo studio, di Fondazione Ecosistemi che fa parte 

del Consiglio del Cibo, ci racconta come, ad esempio, l’introduzione dei menu vegetali e l’uso di 

prodotti regionali nelle mense scolastiche di Roma abbia portato alla riduzione del 33% delle 

emissioni di CO₂. Le politiche pubbliche che, come Consiglio del Cibo, stiamo portando avanti 

insieme alla città di Roma rappresentano una soluzione concreta, misurabile e replicabile, capace 

di generare contemporaneamente benefici ambientali, sociali ed economici”. 

Lo studio sottolinea inoltre come la scelta di filiere più corte e territoriali contribuisca a limitare 

trasporti, packaging e intensità produttiva, favorendo allo stesso tempo maggiore resilienza dei 

sistemi agroalimentari locali. 

Oltre all’impatto climatico, l’analisi mette in evidenza anche il valore educativo e sociale della 

ristorazione scolastica. Educazione al gusto, contenimento dello spreco alimentare, formazione di 

cuochi e personale mensa e costruzione di abitudini alimentari più sane vengono indicati come 

elementi centrali per rendere il modello efficace nel lungo periodo. 

“La mensa scolastica è uno dei pochi luoghi pubblici in cui è possibile intervenire 

contemporaneamente su salute, educazione, equità sociale e sostenibilità ambientale”, evidenzia 

Silvano Falocco, Direttore di Fondazione Ecosistemi. “La domanda pubblica può orientare modelli 

produttivi più equilibrati e costruire filiere agroalimentari resilienti, giuste e capaci di generare valore 

ambientale, sociale ed economico”. 
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