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A
Copenhagen  i  lavoratori  
delle  mense  pubbliche  
hanno  festeggiato  con  
grandi manifesti affissi in 
città un primato importan-
te: il 90% dei cibo servito in 
asili, scuole, ospedali, ospi-
zi, uffici pubblici, caserme 
e nelle case di persone assi-
stite, è biologico. Senza far 
lievitare i costi.
NEL PAESE DOVE L’80% delle 

persone  acquistano  prodotti  biologici  
ogni settimana (la Danimarca ha la più al-
ta quota di mercato bio al mondo, con il 
13,4%), le mense pubbliche sono un’avan-
guardia e anche la ristorazione si è dovuta 
adeguare: a Copenhagen si può mangiare 
biologico quasi ovunque, dai chioschi per 
hot dog ai ristoranti di fascia medio-alta, al-
cuni dei quali esibiscono il report di soste-
nibilità sul sito con l’elenco dei fornitori. 

«Copenhagen ambisce a essere una del-
le città più sostenibili nel mondo – ci dico-
no dall’ufficio stampa del Comune – di con-
seguenza la classe politica si è proposta 
obiettivi ambientali molto ambiziosi su 
emissioni, mobilità e anche sull’offerta di 
cibo rispettoso dell’ambiente».
ORGANIC DENMARK, l’associazione danese 
che rappresenta tutti gli attori della filie-
ra, ha creato 10 anni fa un sistema di certifi-
cazione per la ristorazione biologica sotto 
l’egida dal ministero dell’Ambiente e del 
Cibo che concede i marchi ed esegue i con-
trolli gratuitamente. La certificazione con-
siste in 3 marchi assegnati alle cucine che 
sfornano rispettivamente il 30-60% (mar-
chio di bronzo), il 60-90% (argento) o il 
90-100% (oro) di alimenti biologici. I mar-
chi concessi fino ad ora sono circa 2.500 in 
tutta la Danimarca: il 16% d’oro, il 39% d’ar-
gento, il 45% di bronzo.
LE MENSE PUBBLICHE di Copenhagen, che 
contano su circa 920 cucine per più di 
80mila pasti giornalieri, si sono aggiudica-
te il marchio più ambizioso e lo rivendica-
no con un certo orgoglio. L’obiettivo dell’Or-

ganic Action Plan 2020 era stato fissato dal Co-
mune nel 2007, quando il cibo bio nelle 
mense era già al 51%, ed è stato centrato do-
po più di 10 anni di impegno e investimen-
ti, in modo particolare sulla formazione del 
personale perché imparasse come e dove 
procurarsi gli ingredienti biologici, cosa cu-
cinare e come, e come far tornare i conti. 
PER PASSARE DAL CONVENZIONALE  al 90% 
bio a budget invariato non è sufficiente ac-
quistare prodotti certificati, serve ben al-
tro savoir-faire: saper costruire i menù con 
prodotti stagionali, saper cucinare con in-
gredienti freschi, cioè senza l’uso di pro-
dotti  semilavorati  che hanno un costo 
maggiore, proporre meno carne e ridurre 
a zero gli sprechi, come sanno bene le bra-
ve massaie.
DA ORGANIC DENMARK, che ha svolto la re-
gia dell’operazione, ci dicono che un ruolo 
fondamentale in questa rivoluzione del ci-
bo l’hanno avuto i sindacati del settore 
pubblico. Offrire cibo di prima qualità nel-
le mense scolastiche o agli ospedali ha da-
to nuova dignità al lavoro e maggiore valo-
rizzazione delle competenze. Se prima gli 
addetti alle mense si limitavano ad aprire 
sacchi di cibo surgelato precotto e riscal-
darlo, oggi sono cuochi che servono cibo 
fresco di qualità e sanno ridurre a zero gli 
avanzi alimentari. Nelle mense di Copen-
hagen – dove è possibile – non si compra 
nemmeno più il pane, tantomeno quello 
surgelato, ma si impasta e sforna pane fre-
sco ogni giorno. 
L’ASPETTO PIÙ COMPLESSO nel passaggio al 
biologico è stata la gestione degli acquisti e 
quindi la scrittura di gare di appalto ade-
guate al mercato. «Non era per nulla scon-
tato che noi potessimo trovare i fornitori 
giusti – ci spiega la responsabile degli ap-
palti pubblici del Comune di Copenhagen, 
Betina B. Madsen, che fa parte del gruppo 
di lavoro della Commissione Europea su-
gli acquisti pubblici verdi – il rischio era di 
fare una gara d’appalto che andasse deser-
ta. Abbiamo quindi diviso gli acquisti in 
tanti lotti di sub-fornitura per creare le con-
dizioni perché anche le piccole e medie im-
prese potessero partecipare». 

Per individuare i possibili fornitori e of-
frire il massimo della trasparenza, il comu-
ne di Copenhagen ha organizzato incontri 
individuali con le aziende e una «Giornata 
di informazione per i fornitori» per chiari-
re le norme sugli appalti e sulla documen-
tazione necessaria per partecipare. 

«Sappiamo che la complessità burocrati-
ca è una barriera per molte piccole e medie 
aziende, per questo ci siamo impegnati 
nella semplificazione e nell’informazio-
ne. Inoltre i fornitori di prodotti agricoli 
hanno bisogno di tempo per adattarsi a 
una nuova domanda» dice Madsen.
I PUNTEGGI ASSEGNATI nelle gare riguarda-
no per il 40% il prezzo, per il 35% la qualità 
e per il 25% la varietà dei prodotti. Poiché la 
qualità è difficile da sondare, soprattutto 
per frutta e verdura, è stato introdotto il 
criterio della varietà. «Facciamo un esem-
pio: se acquistiamo mele, chiediamo ai for-
nitori di offrire il più alto numero di varie-
tà di mele, quindi privilegiamo chi coltiva 
più varietà, rispetto alle mono-culture. In 
tutto i 7 fornitori attuali ne hanno propo-
ste 183 tipi diversi. Questa varietà viene ap-
prezzata non solo dai cuochi, ma anche 
nelle scuole dove gli insegnanti possono 
far sperimentare ai bambini cos’è la biodi-
versità offrendo mele di colori e gusto sem-

pre diversi» dice Madsen. 
ANCHE LA STAGIONALITÀ È UN CRITERIO fon-
damentale. «Stagionalità significa frutta e 
verdura di stagione nel luogo in cui sono 
coltivate - spiega Madsen - non necessaria-
mente la stagionalità danese. L’importan-
te è che i prodotti siano coltivati in modo 
naturale. Sappiamo che il rispetto della sta-
gionalità è più importante della distanza 
dal campo alla tavola: meglio acquistare 
pomodori da un paese del Mediterraneo 
quando sono in stagione, che quelli coltiva-
ti in serra da noi in Danimarca».

Oltre alla certificazione biologica, altri 
requisiti richiesti ai fornitori sono l’utiliz-
zo di imballaggi riciclabili e senza PVC, e 
veicoli a basse emissioni per le consegne.
CON QUESTI CRITERI, IL 60% DEL CIBO servito 
alle mense pubbliche di Copenhagen è da-
nese, il resto proviene prevalentemente 
da Svezia e Germania, qualcosa dal Sud Eu-
ropa, niente arriva dall’Asia. Altre città da-
nesi stanno rincorrendo Copenhagen e il 
suo primato: Aarhus è arrivata al 60%, men-
tre i centri più piccoli fanno più fatica per-
ché hanno budget inferiori e minori econo-
mie di scala.

Un pasto per il 90% biologico alle fami-
glie di Copenhagen costa l’equivalente di 
circa 3 euro, e anche meno (circa 1 euro) 
per quel 20% della famiglie con un reddito 
più basso.
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N
elle classifiche mondiali sulle quote 
di mercato dei prodotti biologici la 
Danimarca si conferma al primo po-
sto, con il 13,4%, più del doppio del-
la pur virtuosa Germania (5,1%), il 
triplo della Francia (4,4%) il quadru-
plo dell’Italia (3,2%, dati Fibl, 2019). 
Il paese è piccolo, si mormora (5,7 
milioni) ma è un caso di studio inte-
ressante per capire come sia possibi-
le far uscire il mercato del cibo biolo-
gico dalla nicchia. Non solo: la picco-

la Danimarca si è affermata anche nel mercato globa-
le del bio, tra i primi paesi ad ottenere le autorizzazio-
ni per vendere i propri prodotti alla Cina. 

Ne parliamo con Paul Holmbeck, direttore di Orga-
nic Denmark, organizzazione no-profit, l’unica che 
rappresenta l’intera filiera del biologico in Danimar-
ca. 
Holmbeck, come spiega questo vostro primato? 
Il successo dei prodotti biologici sul mercato danese 
è dovuto a molti fattori, ma credo che l’elemento 
chiave sia stata la collaborazione. Organic Denmark è 
un’associazione, ma anche un partenariato per il 
marketing e la comunicazione. Molto presto abbia-
mo cominciato a collaborare con le maggiori catene 
della grande distribuzione, 
la prima è stata negli anni 
'80 una Coop di consumato-
ri. Oggi collaboriamo anche 
con gli hard-discount come 
Aldi e Lidl. A fare la differen-
za è il fatto che noi operia-
mo a livello strategico sul va-
lore  che  il  cibo  biologico  
può avere per la loro imma-
gine. Li aiutiamo nell’assor-
timento dei prodotti e nel co-
municare quanto vale il ci-
bo biologico per la natura, 
l'ambiente, il benessere ani-
male, la salvaguardia delle 
acque, del clima e altro anco-
ra. Inoltre abbiamo il sup-
porto del Governo e dei no-
ve partiti presenti in Parla-
mento, così come delle asso-
ciazioni  ambientaliste,  di  
animalisti, sindacati del set-
tore pubblico e dell'agricoltura. Quindi abbiamo una 
forte politica per il biologico che è stata premiata nel 
2018 con il Future Policy Award dalle Nazioni Unite. Ab-
biamo buone relazioni persino con le organizzazioni 
dell’agricoltura convenzionale: molte cose ci divido-
no, però continuiamo a dialogare e abbiamo da poco 
firmato un’alleanza per sviluppare una nuova politi-
ca sul clima, insieme con il ministero dell’Ambiente 
e del Cibo. E poi abbiamo organizzato molte feste: il 
cibo biologico lo merita!
Il cibo biologico è contrassegnato da un marchio 
rosso con una corona. Perché avete introdotto un 
marchio nazionale, diverso da quello europeo? Ave-
te standard diversi?
No, gli standard sono gli stessi: anche i prodotti certi-
ficati UE possono essere venduti in Danimarca con il 
nostro marchio senza ulteriori certificazioni, ma de-
vono essere confezionati in Danimarca. Il nostro è un 
mercato aperto. Abbiamo introdotto un nostro mar-
chio perché ciascun paese ha un margine di interpre-
tazione delle regole europee e questo ci ha permesso 
di alzare alcuni standard per il benessere animale, il 
clima e la natura. Per fare un esempio, in Danimarca 
non è ammesso l’uso del rame nei frutteti. Ma questo 
riguarda solo i produttori biologici danesi. 
Chi certifica i prodotti che hanno il marchio rosso 
danese? 
È lo stato che assegna le certificazioni e fa i controlli, 
non ci sono enti terzi certificatori privati come in Ita-
lia o altrove. I nostri certificatori sono assolutamente 

indipendenti. E il procedimento per la certificazione 
è gratuito. Perché far pagare chi rispetta l’ambiente?
I danesi, evidentemente, si fidano più del marchio 
rosso che del logo verde EU, come mai?
È vero: il 98% dei danesi conosce il marchio biologico 
danese e 8 danesi su 10 dichiarano di avere fiducia o 
molta fiducia in questo logo. Questo si spiega in parte 
nel fatto che noi danesi siamo un popolo fiducioso – e 
questo spiegherebbe anche perché siamo un popolo 
felice – e ci fidiamo del nostro governo, molto traspa-
rente. Altri studi ci dicono che esiste un alto livello di 
fiducia nei confronti dei produttori biologici, che da 
decenni dimostrano di essere coerenti con i loro valo-
ri e di rispettare le regole. Abbiamo avuto davvero po-
chissimi casi di frodi nei biologico. I nostri agricoltori 
si controllano a vicenda. Abbiamo conquistato la fi-
ducia dei consumatori e continuiamo a lavorare per 
conservarla. 
Ci spieghi come funziona Organic Denmark: esisto-
no altre organizzazioni simili in altri paesi, o si tratta 
di un «prodotto» tipicamente danese?
Organic Denmark, in danese Økologisk Landsforening, è 
stata creata nel 2002 da otto associazioni per il biolo-
gico. Io sono stato il primo dipendente. Ora abbiamo 
un’unica associazione e un unico presidente. Questo 
favorisce le azioni che facciamo sul mercato, e facili-
ta i rapporti con la politica e la stampa. Siamo un pic-
colo paese e quindi probabilmente per noi è più facile 

tenere insieme tutte le orga-
nizzazioni. In realtà, diffe-
renti settori, per esempio, 
gli allevatori di maiali o i 
produttori di latte, hanno le 
loro commissioni, elette al 
loro interno, ed esercitano 
una notevole influenza. In 
effetti, non conosco molti al-
tri paesi dove il movimento 
biologico abbia una sola or-
ganizzazione. Notiamo mol-
to interesse per Organic Den-
mark, in particolare su come 
collaboriamo con la grande 
distribuzione e la ristorazio-
ne, che trainano il mercato, 
ma anche su come abbiamo 
sviluppato una politica per 
il settore biologico. Ricevia-
mo molte richieste di consu-
lenza da parte organizzazio-
ni, governi e catene di super-

mercati di altri paesi.
In Italia il cibo biologico viene ancora percepito co-
me troppo caro dalla maggioranza dai consumato-
ri. In Danimarca come affrontate il tema del prezzo?
Il prezzo è una barriera che cerchiamo ogni giorno di 
erodere. Tutto sta nel vedere il valore del cibo, non 
solo il prezzo. Noi diciamo che il cibo biologico dà più 
valore al denaro, perché fornisce cibo vero e rispetta 
l’ambiente, e quindi siamo più ricchi se spendiamo 
di più per il cibo. Siamo convinti che le persone deb-
bano sperimentare cos’è il biologico, fare esperien-
ze. Ogni anno ben il 5% della popolazione danese (che 
in proporzione sarebbero 3 milioni di italiani!) va a 
visitare una fattoria biologica, per esempio durante 
l’EcoDay quando le mucche ritornano al pascolo do-
po l’inverno. Quando tuo figlio è stato in una fattoria 
biologica, anche tu cominci a valutare il cibo biologi-
co in un’altra prospettiva. Però abbiamo agito anche 
sul fronte degli hard discount, dal 2004. È stata una 
scelta controversa, ma ci ha aiutati: quando è arriva-
ta la crisi economica del 2008 e molte persone hanno 
dovuto ripiegare sui discount, hanno potuto conti-
nuare a comprare biologico. 
Avete la più alta quota di mercato, ma il terreno colti-
vato con metodo biologico è ancora l’8,6%, come lo 
spiega? 
Dobbiamo importare frutta, verdura e cereali, molti 
prodotti non si possono coltivare in Danimarca e an-
che la competizione sui mercati internazionali è piut-
tosto dura. 

Si mangia da Bio
in tutte le mense
di Copenhagen

MARINELLA CORREGGIA

IIMangiare - e coltivare - senza 
veleni si può. In tutto il mondo. 
L’esempio danese si inserisce nel 
Patto di Milano per la politica ali-
mentare, firmato da 150 città del 
mondo, per una dieta sana nel 
quadro di sistemi alimentari so-
stenibili. E il cibo per il presente 
e per il futuro è al centro della set-
timana  dell’alimentazione  in  
corso alla Fao. Il compendio Bea-
cons of Hope (Fari di speranza), a 
cura della Global Alliance for the Fu-
ture of Food e di Biovision, descrive 
progetti per la fuoriuscita dai ve-
leni.

Sta andando bene, nello Stato 
indiano dell’Andra  Pradesh,  il  
programma Zbnf, Agricoltura natu-
rale a zero budget: ovvero zero spe-
se per input chimici esterni e 
dunque zero debiti - quelli per i 

quali tanti contadini indiani si 
suicidano. Questo piano statale e 
comunitario «per migliorare il  
benessere  dei  produttori,  dei  
consumatori  e  dell’ambiente»  
ha già coinvolto 600 mila conta-
dini e dovrebbe arrivare a un mi-
lione entro il 2019-2020 e a sei mi-
lioni entro cinque anni. Attraver-
so scambi di conoscenze fra agri-
coltori  le  pratiche  innovative  
con l’uso di input interamente lo-
cali aumentano la fertilità dei 
suoli e le rese, riducono costi e ri-
schi, proteggono la biodiversità. 
Invece, il Piano nazionale brasiliano 
del 2012 per l’agroecologia e la produ-
zione biologica (Pnapo), nell’era Bol-
sonaro è colpito da drastici tagli 
di bilancio. 

Fra  le  raccomandazioni  del  
rapporto Agroecological and other 
innovative approaches (luglio 2019) 
curato da un gruppo di esperti 

(Hlpe) nominati dalla Fao, figura-
no il taglio ai sussidi e agli incen-
tivi che avvantaggiano pratiche 
insostenibili,  il  rafforzamento  
della normativa  in materia di  
prodotti agrochimici dannosi e 
la promozione di alternative. L’a-
groecologia combina la resilien-
za anche climatica di sistemi agri-
coli sostenibili con l’equità socia-
le lungo tutta la catena alimenta-
re, fino al mangiare sano. La vede 
così anche Timothy Wise, esper-
to dello Small Planet Institute che 
nel libro Eating Tomorrow fa nota-

re come i «donatori» pubblici e 
privati,  soprattutto  nell’Africa  
subsahariana, abbiano sostenu-
to un modello basato sui sussidi 
per input chimici e semi com-
merciali, rivelatisi inadatti all’a-
gricoltura familiare e alla neces-
sità di avere cibo ed ecosistemi 
nel futuro. 

Nell’atrio della Fao è allestito 
una  specie  di  mercato:  negli  
stand di legno, cassette di ortag-
gi, frutta e cereali da tutto il mon-
do sono corredate da cartellini e 
proiezioni video che suggerisco-

no soluzioni verso la «fame ze-
ro», il secondo obiettivo per lo svi-
luppo  sostenibile  dell’Agenda  
Onu 2030. Ma a leggere lo Stato 
della sicurezza alimentare e del-
la nutrizione 2019, pubblicato 
qualche mese fa da cinque agen-
zie dell’Onu, sono ancora 820 mi-
lioni le persone che soffrono la fa-
me nel mondo, pari all’11% della 
popolazione.  Dopo decenni  di  
miglioramento, dal 2015 il trend 
si è invertito. E sono 2 miliardi le 
persone in stato di malnutrizio-
ne moderata o severa. Ecco per-
ché alcune organizzazioni asiati-
che  definiscono  il  16  ottobre  
«giornata mondiale della fame».

È in corso il decennio Onu per 
la nutrizione (2016-2025) e da al-
cuni anni di diete sane e sosteni-
bili si parla e molto; importante 
il  cammino verso nuove linee 
guida nel campo della nutrizio-

ne, iniziato dal rapporto Fao-Hlpe 
Nutrition  and  Food  Systems  del  
2017.  Ma l’approccio è spesso 
consumeristico, svincolato dai si-
stemi alimentari e dalla sovrani-
tà agroalimentare, troppo fidu-
cioso in magiche soluzioni tecno-
logiche. 

Intanto il nuovo rapporto plu-
rilingue della Fao Stato dell’alimen-
tazione e dell’agricoltura nel mondo 
2019 è dedicato allo spreco e alla 
perdita di derrate alimentari, pa-
ri ad almeno il 14% del raccolto fi-
no al livello della distribuzione. 
Le soluzioni al problema sono di-
verse a seconda delle cause: dai si-
los di terra cruda in Ghana all’at-
tenzione ai rapporti di genere in 
Etiopia alle campagne tipo «puli-
sci il tuo piatto» in Cina all’educa-
zione di consumatori e super-
mercati nei paesi occidentali, fra 
cui la Danimarca.

Nella capitale 
della Danimarca il 
90% del cibo 
servito ogni giorno 
nelle scuole, negli 
ospedali e negli 
uffici pubblici è 
biologico. E i costi
sono contenuti

Le mense pubbliche 
di Copenhagen 
contano circa 920 
cucine che servono 
più di 80 mila pasti 
giornalieri in scuole, 
ospedali, asili e uffici 
pubblici.
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Il 60% del cibo 
servito nelle mense di 
Copenhagen è 
danese, il resto 
proviene dalla Svezia 
e dalla Germania, 
solo un piccola parte 
dall’Europa del sud.
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L’obiettivo è stato 
raggiunto in 12 anni, 
nel 2007 la quantità di 
biologico nelle 
mense pubbliche era 
circa il 50%.
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«Siamo riusciti a convincere
la politica e i supermercati»

14
Lo spreco di derrate alimentari nel mondo è pari al 14% del raccolto, 
una quantità enorme. Senza contare il cibo che viene sprecato 
durante la distribuzione (mercati e supermercati) e dai singoli cittadini. 
Le soluzioni a questo problema sono diverse a seconda delle cause.

«Organic Denmark» 
ha portato la Danimarca 
ad essere il primo paese 

al mondo per quote 
di mercato bio (13,4%)

ALLA FAO LA SETTIMANA MONDIALE SULL’ALIMENTAZIONE

Qualche «faro di biosperanza» tra fame nel mondo e colossali sprechi di cibo

Il cibo del futuro nel quadro di una 
politica alimentare sostenibile 
per difendere il pianeta e combattere 
la fame nel mondo. Di questo si parla
al vertice della Fao in corso a Roma

Un pasto per il 90% 
biologico a una famiglia 
costa l’equivalente di 3 
euro, 1 euro per le 
famiglie a basso reddito

820
Secondo uno studio pubblicato qualche mese fa da cinque agenzie 
dell’Onu, sono ancora 820 milioni le persone che soffrono la fame nel 
mondo. Dopo decenni di miglioramento, dal 2015 il trend positivo si è 
invertito. Due miliardi sono le persone in stato di malnutrizione.

Foto centrale, la 
festa di «Organic 
Denmark» per aver 
raggiunto il 90% del 
consumo di cibo 
biologico.
Sotto, piccola, 
l’interno di un 
supermercato 
danese che vende 
solo prodotti bio.
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