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Dimmi cosa mangi

Indagine sui gusti dei bambini milanesi
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Survey design -

La rilevazione ha coinvolto un campione di scuole sufficientemente ampio e ben
distribuito nelle 4 aree in cui Milano Ristorazione suddivide il territorio del Comune di
Milano, per lorganizzazione del servizio di erogazione dei pasti.

AREA1

Per ciascuna delle 4 aree

sono stati identificati 2 municipi,

per ogni Municipio sono state reclutate,
su base volontaria, due scuole primarie

AREA 2 N° schede complessive raccolte: 13.157

AREA 3
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Metodologia

Approccio: quantitativo ad hoc l '
Strumento: questionario cartaceo auto-compilato
Target: bambini delle scuole primarie di Milano
che frequentano le classi 2" - 3" - 4" - 5"
Campione: 6.457 schede compilate del MENU’ INVERNALE
6.700 schede compilate del MENU’ ESTIVO
Periodo: 22 gennaio - 16 febbraio 2018 (rilevazione MENU’ INVERNALE)

F Doxa

7 maggio — 1° giugno 2018 (rilevazione MENU’ ESTIVO)

MILANO
RISTORAZIONE



Caratteristiche del campione Jull
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Menu

Menu invernale

AREA 1inizia & settimans
AREA 3 inizia 2 settimana_+

AREA 2 inizio ¥ settimana
AREA & imizio 1* settimana

Validita: dal 21/11/2017

SCUOLE DELL'INFANZIA, SCUOLE PRIMARIE E SECONDARIE DI PRIMO GRADO

settimana lunedi martedi mercoledi giovedi venerdi
+Pusta biologica sl ragidiverdure | + Pasta integrsie bickogica apesto s | + Minestra i enti . ecarate
. @ # rencheita ~ Frittata con zucchine (1
« Puré di patate « Fagiolini allolia % N * « Insalata di stagiane &
« Frutta fresca di stagione @ + Frutea fresca di stagione @ @ « Frutta fresca di stagione @
sattimana martedi mercoledi giovedi venerdi

«Torting biologico farro « lmone

@

= Pasta biologica aghi rami
a milanese

+ Minestra di farra bialogico
Formaggio |

+ Risotto alla parmigiana

biciogics nette con lenticchie B

o % + Zucchine st forne, + Carote julienne

tagione @ « Frutta fresca di stagione @ + Frutta fresca di stagione &

settimana lunedi

martedi mercoledi giovedi venerdi

* Pirzs margherita s

- Ravioidimagro folio ¢ parmigians
+ Frittats on patate B

« Pasta biolagica
eon crems o broczok

-  Risotto al pamodoro
‘con pasta integrale biolagica + Chicche dimesluzzn I 1

~ Polloal + Arrosta dilnza alle mele

1)

+ Fagiclini ¢ alf ol
+ Pt fresca i stagions G

+ Carote julienne:

~ Insalata, @ verza e carate julienne  Frutta fresca di stagione &

* Frutta freses di stagione @

- Patate arasto
+ Fruta fresea d stagione @

settimana lunedi

< g

adora biclogica | +

mercoledi

martedi

giovedi

venerdi

ovalane Dop | +

« Frutta fres
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Durante il periodo di rilevazione sono stati
effettuati dei cambi menu rispetto al menu ufficiale.

Tali variazioni sono state registrate e hanno
sostituito temporaneamente il piatto previsto per
quello specifica giornata.

AREN 1 inkeio 1~ settimana | AREAZ inizio 4~ settimana  Validita: 16/04/2018
AREA 3 nkkio 3* setlimana | AREA & inizio 2 settimana
MERCOLEDI GIOVEDI

SCUOLE DELLINFANZIA, SCUOLE PRIMARIE E SECONDARIE DI PRIMOD GRADD

2018

SETTIMANA LUNEDI MARTEDD
Rittaslbparmlans . purt canea e [
* Fomagglo - Pizza mengharica - Merluzzn # g otinets contanm
(exciottmblokgica) Gelafo -Erbatta # all'diz - Hormburgardi vardura
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limees bislagico

- Carta jullanne
- Fruttafrescad stagians )
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[ coturaatfomo
S Almento surgelato ifrigine

Py Preparste ¢ surgelate 0s Milsng Ristorazions
el Centro Samemartini € colte in Cisscuns cucing

B, Basilice surgelato sl erigine.
Mele, pere, arance, clementine ed uva di origine biologica, sahvo indisponibilits di mercate.

settioans al mese pane biclogice.
Per L3 preparazione del pasto vengono utilizzati esclusivaments
olie extravergine di oliva e sale iodato.
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MENU’ SPECIALI

9 maggio - festa Europa

15 maggio —menu celiachia

23 maggio — menu Libera Terra

SETTIMANA LUNEDi HARTED HERCOLED] GIOVED VENERD]
. . -Pastabiokgic sglio,oliaa
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Scheda di valutazione il

RISTORAZIONE

Dimmicosa mangi iy

Indagine sui qusti dei bambini milanesi
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Scale di valutazione ol

Al fine di poter disporre di un'informazione sintetica sulla soddisfazione del menu
il punteggio & stato suddiviso in quattro macro categorie che tengono conto delle
valutazioni positive (% molto + abbastanza) date ai singoli piatti, precisamente:

Da 75% a 100%
. . . s Totalmente accettato
di valutazioni positive

Da 50% a 74%

. . . Parzialmente accettato
di valutazioni positive

Da 25% a 49%
di valutazioni positive

[+) O,
. Da Of, a.24 /°. . Totalmente rifiutato
di valutazioni positive

Parzialmente rifiutato
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Valutazione dei primi piatti



(0O Piay
N

% VALUTAZIONI POSITIVE (molto+abbastanza)

Ravioli di magro alla salvia

Pasta integrale biologica al pesto

Pizza Margherita*

Pasta biologica olio e parmigiano

Pasta biologica agli aromi

Pasta biologica al pomodoro

Pasta biologica aglio, olio e parmigiano

Malloreddus biologici al pomodoro biologico e basilico
Pasta biologica al pomodoro e basilico

Risotto allo zafferano

Malloreddus biologici al pomodoro biologico con tonno
Risotto alla parmigiana

Lasagne alla bolognese*
Gnocchi al pomodoro biologico

Ravioli di magro olio e parmigiano

* Piatto unico

iV Doxa

N :c
B ss
N s
B s:
B so
B 7S
N 77
N 7s
N 75
N 75

73

72
67
67
66

Menu invernale
Menu estivo

Valutazione piatti a.s. 2017/18 - ranking

Pasta biologica al ragu di verdure

Vellutata di zucca con crostini con farina integrale biologica
Polenta biologica

Insalata di farro biologico con pesto e pomodori
Risotto al pomodoro

Lasagne alla genovese*

Risotto e piselli

Pasta biologica con crema di broccoli

Gnocchi all'olio (cambio menu)

Insalata di riso

Minestra di cannellini con pasta integrale biologica
Minestra di lenticchie con riso

Pasta integrale biologica pomodoro e lenticchie
Minestra di farro biologico

Orzotto biologico allo zafferano

Risotto e zucchine

Totalmente accettato
Parzialmente accettato
Parzialmente rifiutato
Totalmente rifiutato

Da 75% a 100% Il
Da50%a74%
Da 25% a 49%
Da0%a24% [

MILANO
RISTORAZIONE

65
62
61
60
59
59

54
53
53
51
50
49
49
48
43
39
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MILANO
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O—0—0 Punteggio medio PRIMI PIATTI
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O——o0
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N

r T T 1
CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)
RISOTTI
77
n
54 55

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni)  (10-11 anni)

/@ PASTE

e

o_v\o—u

r T T 1
CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)
_ ) POLENTA
80
62 58 60

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni)  (10-11 anni)

* Valutazione categorie - Dettaglio per classe

PASTE RIPIENE

81
63 63

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(9-10 anni) (10-11 anni)

(7-8 anni)

(8-9 anni)

PIATTI FREDDI

67
59

> I —

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)

MILANO
RISTORAZIONE

O—0—0 Punteggio medio PRIMI PIATTI

78

62

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)

MINESTRE/
\ VELLUTATE/ORZO

o—o\o_o

67

54
43 20

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni)  (10-11 anni)



Valutazione dei secondi piatti



\‘\d° DI

£ Valutazione piatti a.s. 2017/18 - ranking

% VALUTAZIONI POSITIVE (molto+abbastanza)

Bocconcini di tacchino con carote e piselli*
Rustichelle di pollo

Cotoletta di lonza alla milanese

Bocconcini di tacchino con carote*
Straccetti di tacchino alla romana

Arrosto di lonza alle mele

Tonno

Pollo al forno al rosmarino

Pollo marinato alla senape, succo di limone biologico e rosmarino
Formaggio (mozzarella)

Frittata con zucchine

Arrosto di tacchino agli aromi

Frittata

* Piatto unico

iV Doxa

Menu invernale
Menu estivo

- o
T
7
E o
.
- 7

Bastoncini di pesce
Merluzzo gratinato
Frittata con patate

Formaggio (stracchino)
Formaggio (primo sale)

Frittata con porri

74 Formaggio (caciotta biologica)
68 Formaggio (asiago/provolone DOP a rotaz.)
67 Chicche di merluzzo
64 Crocchette con lenticchie

62 Insalata di merluzzo con mais e olive
62 Platessa dorata
60 Burger di verdure e legumi

Da75% a100% Ml Totalmente accettato

Da50% a 74% Parzialmente accettato

Da 25% a 49% Parzialmente rifiutato

Da0% a24% [ Totalmente rifiutato

MILANO
RISTORAZIONE

58
57
53
52
51
50
50
45
44
40
35
32
31
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2% Valutazione categorie - Dettaglio per genere

MILANO
RISTORAZIONE

@:’ FORMAGGI

55 52
% BAMBINI BAMBINE ] % BAMBINI BAMBINE i ? BAMBINI BAMBINE L-"

% BAMBINI BAMBINE !

= uzsf

O—0—0 Punteggio medio SECONDI PIATTI

% BAMBINI BAMBINE !
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£ Valutazione categorie - Dettaglio per classe

MILANO
RISTORAZIONE

6 UOVA @) FORMAGGI
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N 62 67
51 44

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5° CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5° CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni)  (10-11 anni) (7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni)  (10-11 anni) (7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni)  (10-11 anni)

1". N
@ PESCE

&) VEGETARIANO

O—0—0 Punteggio medio SECONDI PIATTI

51 51 26 27

T T T 1 T T T 1

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5° CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°
ra Ma (7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni) (7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni) 15



Valutazione dei contorni



ntor,,

\%} =, Valutazione piatti a.s. 2017/18 - ranking kel

% VALUTAZIONI POSITIVE (molto+abbastanza)

Puré di patate 73 Insalata di stagione a1
Spicchi di finocchi e carote a tronchetti Al Misto insalata e pomodori 40
Patate arrosto 71 Cavolfiori gratinati 40
Carote a tronchetto 61 Misto finocchi e insalata 37
Carote julienne 54 Zucchine al forno 34
Erbette all'olio 50 Insalata, verza e carote julienne 34
Pomodori in insalata 49 Peperoni al forno 32
Finocchi in insalata 48
Erbette aglio e olio 48
Pomodori con ceci 44
Fagiolini all'olio 43

Da75% a100% Ml Totalmente accettato
Mentu invernale Da50% a 74% Parzialmente accettato
Menu estivo Da25% a49% Parzialmente rifiutato

rﬁ ll)xa Da0% a24% [ Totalmente rifiutato 17



<> Valutazione categorie - Dettaglio per sesso

MILANO
RISTORAZIONE

O—0—0 Punteggio medio CONTORNI

\s/4) VERDURE COTTE

44

39
% BAMBINI BAMBINE ' % BAMBINI BAMBINE ' % BAMBINI BAMBINE '
: = =t = =t =
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&> Valutazione categorie - Dettaglio per classe

@ PATATE

84 81

VAl
H\G.z/.
59 54

43 45

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni)  (10-11 anni)

iV Doxa

o—0-0O

@ VERDURE CRUDE

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)

Punteggio medio CONTORNI

VERDURE COTTE

e

46 37 37

r T T 1
CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)

MILANO
RISTORAZIONE
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Valutazione di frutta o dessert



so € deg,

‘@~ Valutazione piatti a.s. 2017/18 - ranking

% VALUTAZIONI POSITIVE (molto+abbastanza)

Gelato 89
Tortino biologico farro e limone 78
Budino al cacao equosolidale 77
Frutta fresca di stagione 71

Da75%a100% Ml Totalmente accettato
Menu invernale Da 50% a 74% Parzialmente accettato
Menu estivo Da25%a49% [l Parzialmente rifiutato

Da0% a24% [ Totalmente rifiutato

iV Doxa

MILANO
RISTORAZIONE

21



o © degg

S S, . . . .
“ @<=t ~ Valutazione piatti - Dettaglio per genere

@ GELATO

- -0
89 88
o— —0
o A 73
% BAMBINI BAMBINE 1
iz
BUDINO AL CACAO
EQUOSOLIDALE
@) .
e
o— —8
m ! 1 L
% BAMBINI BAMBINE 1

i)
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4@ TORTINO BIOLOGICO
\ FARRO E LIMONE

D

m ! 1 W
% BAMBINI BAMBINE 7'
i
#3% FRUTTA FRESCA
+¥- DI STAGIONE
m ! ! e
% BAMBINI BAMBINE 1
jizif
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O—0—0 Punteggio medio FRUTTA O DESSERT
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GELATO

97 96

87 84
rg\o—o

68 68

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)

BUDINO AL CACAO
EQUOSOLIDALE

83 84

.4 -

65

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)
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%< ° Valutazione piatti - Dettaglio per classe

4@ TORTINO BIOLOGICO
FARRO E LIMONE

v-"'n\‘

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)

%) FRUTTA FRESCA

v DI STAGIONE

CLASSE 2° CLASSE 3° CLASSE 4° CLASSE 5°

(7-8 anni) (8-9 anni) (9-10 anni) (10-11 anni)

MILANO
RISTORAZIONE

O—0—0 Punteggio medio FRUTTA O DESSERT

23



Principali evidenze



Principali evidenze

MILANO
RISTORAZIONE

L'indagine ha restituito un quadro positivo, rilevando una buona accoglienza dei piatti proposti nel menu standard da
parte dei bambini delle primarie. L'unico piatto rifiutato appartiene ai menu speciali (Stufato di legumi e maiale con pane).

| PRIMI ottengono in generale valutazioni favorevoli e vengono privilegiati piatti semplici (es. ravioli di magro alla salvia,
la pasta al pesto, la pasta olio e parmigiano) oltre alla sempre amata pizza. Sotto la soglia limite, le minestre e i piatti a
base di cereali e legumi.

* Tra i SECONDI risultano particolarmente graditi i piatti di carne, mentre sono meno apprezzati il pesce, i piatti
vegetariani e i formaggi stagionati.

 Tra i CONTORNI la preferenza va alle patate, ma risultano particolarmente accettate anche le verdure crude
«croccanti» (es. spicchi di finocchi e carote ¢ le carote julienne). In generale la verdura cotta riscuote uno scarso
successo.

» Accettati DOLCI e FRUTTA a fine pasto, gelato e tortino di farro e limone in primis.

Per tutte le portate si osserva, in generale, che:

o i maschietti tendono ad assegnare giudizi piu bonari rispetto alle bambine;
o allaumentare dell'eta cresce anche lo spirito critico nei confronti dei piatti proposti.
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