Si è conclusa con successo la sperimentazione della prima annualità del progetto “Fattorie in Tavola”, che ha visto l’introduzione della carne bovina pisana nelle mense scolastiche del Comune di Sana Miniato. 

Valorizzare l’allevamento locale e insieme far crescere nel senso dell’attenzione alla qualità la cultura alimentare di famiglie e nuove generazioni: non un’astratta dichiarazione di principio, ma la filosofia che ispira il progetto “Fattorie in Tavola”. In pratica, nell’anno scolastico appena concluso, nelle mense della scuola dell’obbligo di San Miniato sono stati serviti ai ragazzi piatti tipici della cucina tradizionale preparati con carne bovina a marchio riconosciuto. 

Gli obiettivi del progetto – fissati in uno specifico protocollo d’intesa sottoscritto da Provincia, Comune, Asl 11 -  sono stati: l’introduzione di prodotti locali, quali la carne bovina pisana, la carne suina toscana e l’olio extravergine d’oliva biologico sanminiatese, nell’ambito del servizio di refezione scolastica del Comune di San Miniato; l’introduzione nella dieta dei ragazzi di piatti derivanti dalla cucina tradizionale toscana, per valorizzare il consumo dei tagli “minori” delle carni e per allargare la cultura alimentare a sapori “diversi”.

“Sostegno al tessuto delle aziende zootecniche, conoscenza del territorio, crescita dell’attenzione del consumatore verso gli aspetti della genuinità e della salubrità di ciò che porta sulla propria tavola, attraverso l'affermazione del concetto di "filiera corta" e del consumo di prodotti territoriali. Questi – sottolinea il Vicepresidente della Provincia di Pisa, Giacomo Sanavio (assessore all’agricoltura) – gli ‘ingredienti’ dell’iniziativa”. 

Scendendo nei dettaglio, le carni impiegate nelle cucine dei refettori scolastici sanminiatesi sono quelle di animali cresciuti secondo le regole stabilite dal disciplinare del Marchio Carne Bovina di Pisa adottato dall’Apa, l’Associazione provinciale allevatori: un sigillo di cui possono fregiarsi solo le aziende in linea con precisi standard di qualità e garanzia, compresi quelli della completa tracciabilità del prodotto, dal pascolo al piatto. 

Il progetto avrà la durata iniziale di un biennio, andrà avanti cioè sicuramente anche nel 2008-2009, in modo da valutare in risultati nell’arco di un periodo adeguatamente ampio. Nel corso del suo svolgimento, ognuno dei tre enti firmatari dell’intesa contribuirà all’iniziativa con specifiche funzioni. La Provincia (che finanzia l’operazione con uno stanziamento di 20mila euro) metterà in campo azioni promozionali e informative mediante un apposito piano di comunicazione. Il Comune predisporrà un ventaglio di menu tradizionali da proporre nelle mense e fornirà supporto organizzativo alle attività di educazione alimentare che il progetto affida ad esperti dell’Asl 11: il piano operativo prevede un'attività divulgativa attraverso momenti informativi rivolti non solo alla popolazione scolastica ma anche a famiglie e cittadini interessati. 

