
 

 

 

 
 
 
 

 
 
 
Egregio Signor Bertoli, 
 
la presente in risposta all'interpellanza consegnata il 19 dicembre scorso, mediante 
la quale ci interpella formulando alcune domande inerenti alla possibile adesione 
dei servizi di refezione al Progetto Mensa.  
 
Di seguito le puntuali domande con le relative risposte. 
 
1. Esiste una preferenza per i prodotti locali presso i servizi di refezione del 

Comune? 
 
Come indicato in risposta ad una precedente interpellanza di Zeno Casella, 
ricordiamo che nella gara d’appalto per la fornitura di generi alimentari per le mense 
scolastiche comunali e per Casa Capriasca era stato inserito un criterio di 
aggiudicazione volto a premiare, nel limite consentito dalla Legge sulle commesse 
pubbliche, i prodotti di provenienza indigena (Canton Ticino). In concreto, le 
prescrizioni di gara prevedevano che “il fornitore è tenuto a garantire che almeno il 
5% dei prodotti offerti secondo l’elenco prezzi (Categorie 1-7) sia prodotto in Ticino, 
e almeno il 15% in Svizzera”. In questo contesto il Municipio avrebbe voluto 
premiare maggiormente i fornitori che propongono più prodotti locali, ma ciò non è 
permesso dalla Legge sulle commesse pubbliche, le percentuali indicate sono 
vincolanti e non potevano essere diverse, pena la non conformità del concorso. 
A ciò va altresì aggiunto che le categorie macelleria e panetteria non sono state 
oggetto di concorso, il che permette alla cucina dell’ISC di poter fare affidamento 
sui piccoli fornitori locali.  
 
2. In caso di risposta affermativa: 

a) Che tipo di linee guida e programmi sono seguiti in questo senso? 
b) Potrebbe immaginare questo lodevole Municipio di aderire all’iniziativa così 

da promuovere maggiormente questa importante tematica e supportare un 
progetto cantonale? 

 
a) Per la Scuola elementare e la Scuola dell’infanzia si seguono le indicazioni di  

“Fourchette Verte” e i menù cantonali, questo sposa già le richieste dell’iniziativa. 
b) Aderire all’iniziativa di per sé dovrebbe essere unicamente un passo formale che 

non dovrebbe comportare grossi cambiamenti per rapporto a quanto già si 
esegue presso le cucine. Come sottolineato dal nostro capocuoco la maggior 
parte degli impegni richiesti per aderire all’iniziativa “carta per un’alimentazione 
sostenibile” sono già tutt’ora messi in atto. 
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 Si riprendono di seguito i punti principali che già fanno parte della prassi 
lavorativa della cucina ISC: 
 sensibilizzare, formare e informare sulle buone pratiche della sostenibilità 

alimentare; 
 incoraggiare un maggior utilizzo di prodotti locali; 
 promuovere il Ticino e la sua produzione agricola; 
 aumentare il consumo di prodotti freschi, diminuire l’uso d’imballaggi; 
 evitare gli sprechi alimentari; 
 incentivare una dieta sostenibile, variata ed equilibrata; 
 sensibilizzare sull’utilizzo di metodi di cottura efficienti dal punto di vista 

energetico. 
Da sempre si utilizzano metodi di cottura efficienti e, in generale, si sfrutta 
l’energia con coscienza e senza sprechi eccessivi grazie, ad esempio, ai forni e 
alle brasiere di ultima generazione presenti nelle cucine. 
Oltre a ciò, si cerca di utilizzare il più possibile prodotti freschi e di sfruttare al 
massimo l’alimento, ad esempio con gli scarti delle verdure viene prodotto del 
brodo fresco. 
Inoltre, da diversi anni, è in vigore un accordo con la ditta RUP-E BAG-E che si 
occupa del riutilizzo di scarti alimentari per la produzione di biogas e concime 
alimentare. 

 In conclusione, l’adesione all’iniziativa può essere presa in considerazione, 
tenuto conto del fatto che la maggior parte dei criteri esposti sono già rispettati. 
Il Capocuoco e il Direttore ISC prenderanno contatto con i promotori di tale 
iniziativa per valutare all’atto pratico l’adesione. 

  
3. In caso di risposta negativa: come valuterebbe questo lodevole Municipio 

l’adesione al progetto per una ristorazione collettiva sostenibile, nella duplice 
ottica di sostenibilità economica e ecologica? 

 
Si richiama quanto indicato alla risposta precedente. 
 
 
Cordiali saluti. 
 
 
 
Per il Municipio 
 
Andrea Pellegrinelli, Sindaco   Davide Conca, Segretario 


