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1. Educational activities and materials 

Laboratories in High Schools 

As foreseen in the Educational Plan (D3.1) some schools have been selected to 

participate in the CAP4AGRINN activities, namely: Istituto di Istruzione Superiore 

"Lazzaro Spallanzani" di Castelfranco Emilia, Istituto di Istruzione Superiore "Gae 

Aulenti" di Biella, Istituto "Vergani-Navarra" di Ferrara. 

In each selected school, at least 2 lessons have been scheduled: 

• a cooking masterclass conducted by a chef, who has focused on the 

enhancement of a typical and local agri-food product; 

• a seminar conducted by an agronomist who has focused on the production and 

traceability of the product. 

Furthermore, several schools have reached out to express their interest in the project 

and its topics. To maximize the reach and engagement of the initiative, we agreed to 

participate as speakers at some conferences and events organized or attended by 

these schools, in particular a summit of the network of agronomic schools of Veneto 

and an event organized by Agia-Cia Young Italian Farmers Annual Meeting, in Rome. 

 

 

In this deliverable are collected the in-depth materials used during the masterclasses 

and seminars on the various topics covered, that have been shared with participating 

teachers and students.  
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2. Educational materials 

The materials included in this deliverable have been used and shared in the following 

events: 

- 25/11/24 Padova, Conference of the Network of the Agricultural schools of 

Veneto 

- 19/12/24 Roma, by Agia-Cia Young Italian Farmers Annual Meeting 

- 17/01/25 Biella, Cooking Masterclass - Chef Diego Bongiovanni and Nutritionist 

Marialucia Battisti 

- 17/01/25 Biella, Agronomy lecture - Agronomist Daniele Paci 

- 18/02/25 Castelfranco Emilia, Cooking masterclass - Chef Igles Corelli and 

Nutritionist Marialucia Battisti 

- 18/02/25 Castelfranco Emilia, Agronomy lecture - Agronomist Daniele Paci 

- 19/03/25 Castelfranco Emilia, Agronomy lecture – Gabriele Mongardi 

- 20/03/25 Ferrara, Cooking masterclass - Chef Igles Corelli 

- 20/03/25 Ferrara, Agronomy lecture - Agronomist Daniele Paci 

 

The last educational activity will be on May, 23th in Biella, at the Istituto di Istruzione 

Superiore "Gae Aulenti" di Biella, and an extract of the same educational materials will 

be used.  



L’agricoltura digitale e la 

formazione dei futuri tecnici 

Dott. Gabriele Mongardi



Informatica e agricoltura possono lavorare insieme?

Agricoltura 

Digitale



SCENARIO



? ? ? ?

Nel mondo e in Italia







+ input

+ efficienza



Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit. Vestibulum tristique sapien eget metus. Vivamus consequat viverra 

tortor. Maecenas vitae erat eget turpis aliquam fermentum. Suspendisse mollis egestas neque. Sed vel est non velit posuere 

dignissim. Nam arcu dolor, malesuada a, pharetra vel, ultricies a, dolor.

Titolo

Sottitolo



Dati



Dati ≠ Informazione



Dato



2. s. m. a. Ciò che è immediatamente presente alla conoscenza, prima di ogni forma di elaborazione. 

b. Con uso più generico, elemento, in quanto offerto o acquisito o risultante da indagini e utilizzato a 

determinati scopi. Con uso più specifico, in informatica, dati, elementi di un’informazione costituiti da 

simboli (numeri, lettere) che devono essere elaborati, per lo più elettronicamente, secondo un 

determinato programma;

1. agg. a. Dedito b. Determinato 





"I fatti sono inutili. 

Potresti usare i fatti per 

provare qualsiasi cosa, anche 

se lontanamente vera”

Albert Einstein 

Premio Nobel per la Medicina



Homer Simpson 

Matt Groening

"I fatti sono inutili. 

Potresti usare i fatti per 

provare qualsiasi cosa, anche 

se lontanamente vera”



1) Qual è la fonte?

2) I dati sono corretti?

3) Come sono stati raccolti?



Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit. Vestibulum tristique sapien eget metus. Vivamus consequat viverra 

tortor. Maecenas vitae erat eget turpis aliquam fermentum. Suspendisse mollis egestas neque. Sed vel est non velit posuere 

dignissim. Nam arcu dolor, malesuada a, pharetra vel, ultricies a, dolor.

Titolo

Sottitolo
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Osservatorio Smart AgriFood www.osservatori.net | www.rise.it 

Il Concept 

Cosa cambia con Agricoltura 4.0 

Si decide in base alla propria 

esperienza e quella dei professionisti 

Si decide in base alla propria esperienza 

E 
grazie alla conoscenza di dati oggettivi 
provenienti da diverse fonti integrate 

 

per migliorare le prestazioni e mitigare i rischi 
tipici del settore agricolo (condizioni ambientali, 

difesa e gestione delle malattie, …) 

Approccio 
tradizionale 

Approccio 4.0 



Il Concept 

Il ruolo dei dati nell’azienda agricola 

OPERATORI: chi ha fatto 
cosa, quando e per quanto 

tempo 

DATI SUL RACCOLTO: resa, 
qualità, …  

DATI DELLE ATTREZZATURE: utilizzo di 
sementi, fertilizzanti, diserbanti e acqua 

DATI DEI MACCHINARI: 
utilizzo, percorsi, … 

DATI DEL CAMPO: umidità 
terreno, conduttività, … 

DATI METEOROLOGICI: 
umidità aria, probabilità 

precipitazioni, … 





https://agridata.ec.europa.eu/
extensions/DataPortal/
indicator_mapping.html 







Cosa prevede la PAC 

per i giovani? 



Image Line

Fonte: ISMEA



Don't worry about what anybody else is going to do.  

The best way to predict the future is to invent it. 

Alan Kay (1940 – living), American computer scientist



Via G. Marcucci, 23-24 - 48018 Faenza (RA) - Italy 

Tel +39 0546 680688 - www.imageline.it - info@imageline.it 

C.F./P.I. 01070780398 ® Marchi registrati: Image Line® S.r.l. Unipersonale dal 1990.

Grazie per l’attenzione



Gabriele Mongardi - Education & CSR Specialist



Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit. Vestibulum tristique sapien eget metus. Vivamus consequat viverra 

tortor. Maecenas vitae erat eget turpis aliquam fermentum. Suspendisse mollis egestas neque. Sed vel est non velit posuere 

dignissim. Nam arcu dolor, malesuada a, pharetra vel, ultricies a, dolor.

Titolo

Sottitolo

Siamo una PMI innovativa 

che dal 1988 inventa e 

realizza soluzioni digitali 

per l’agricoltura



Agricoltura Digitale 
Innovazioni e tecnologie per l'agricoltura 

sostenibile di oggi e di domani  
 

a cura di Cristiano Spadoni e Ivano Valmori 
- Pàtron Editore - 

Bologna 2023



Cosa facciamo



Cosa facciamo



Cosa facciamo









Castello d’Albola

Rocca di Montemassi

Tenute Ruffino

San Felice







https://agridata.ec.europa.eu/
extensions/DataPortal/
indicator_mapping.html 

























Le opinioni espresse appartengono tuttavia al solo o ai soli autori e non riflettono

necessariamente le opinioni dell’Unione europea. Né l’Unione europea né

l’amministrazione erogatrice possono esserne ritenute responsabili



“CAP4AgroInnovation - Agrifood Edition” è il progetto promosso da

Image Line con il sostegno dell’Unione Europea (Programma IMCAP) al

fine di informare i cittadini sulla Politica Agricola Comune (PAC).

Le parole chiave che riassumono lo scopo del progetto sono nuove

generazioni, finanziamenti per l’agricoltura (grazie ai fondi per lo

sviluppo rurale), donne in agricoltura e innovazione in agricoltura,

CAP4AgroInnovation 



Diego Bongiovanni, nato ad Asti nel 1983, ha trasformato una passione precoce per la cucina in
una carriera brillante: dagli esordi nei ristoranti stellati alla TV nazionale, è oggi ambasciatore
della tradizione culinaria piemontese, che celebra attraverso piatti, eventi e i suoi Sentieri
Gastronomici.

PROTAGONISTI

Daniele Paci Consulente RAI dal 2016, Daniele Paci ha ideato i progetti “Mangia Marchigiano” e
“Mangia Locale” per sostenere le aziende agricole in difficoltà, creando un portale che connette
consumatori e produttori, promuovendo prodotti locali, sostenibili e a Km 0.

Marialucia Battisti è una nutrizionista italiana con una significativa presenza online

30 allievi dell’agrario 
35 allievi cucina 
15  allievi sala 



IIS “GAE AULENTI, BIELLA
17 GENNAIO 2025

MASTERCLASS LEARN & COOK

Obiettivo:

Offrire agli studenti dell’IIS Gae Aulenti un’esperienza formativa unica che unisce teoria e pratica per

valorizzare la filiera agroalimentare a chilometro zero, con un focus su sostenibilità, nutrizione e tecniche

agronomiche innovative. I materiali prodotti, video e immagini, aiuteranno la disseminazione e la

comunicazione del progetto per promuovere i risultati e garantire un ampio engagement.

Programma:

Introduzione e Questionario: Una breve introduzione al progetto CAP4AgroInnovation per coinvolgere i

ragazzi e raccogliere feedback iniziali.

Interventi teorici:

Daniele Paci - Agronomo Approfondimento sulla sostenibilità delle filiere, sulle tecniche

agronomiche e sui prodotti utilizzati

Marialucia Battisti - Nutrizionista: L’impatto nutrizionale dei prodotti scelti

Diego Bongiovanni - Chef: Il valore delle materie prime  e la loro trasformazione in cucina.

Laboratorio pratico: Gli studenti preparano piatti guidati dallo chef Diego Bongiovanni, valorizzando i

prodotti locali.



Introduzione al progetto e questionario da far compilare agli studenti 

Daniele e Marialucia fanno il loro intervento insieme per gli allievi chef e di sala

Diego fa il suo intervento con gli allievi dell’agrario

I ragazzi iniziano a cucinare con Diego

Daniele e Marialucia fanno il loro intervento con gli allievi dell’agrario

Pranzo

Programma

8:45

9:00 

9:00 

10:00 

10:00

13:00 

VENERDÌ 17 GENNAIO 2025



Antipasto

Piccolo spezzatino di vitello

Prodotti: farina di polenta di Sordevolo, Vermouth

Primo

Risotto alla zucca, fonduta di Maccagno, e salsa al vin brulè

Prodotti: riso della Barragia DOP,  Maccagno

Secondo

Coniglio fritto, bagnetto verde e patate al limone

Prodotti: Coniglio

Dolce:

Mousse di mascarpone, terra di torcetti e confettura di mandarino

Prodotti: torcetti

MENÙ



GRAZIE!



COOKING

MASTERCLASS

DOTT.SSA MARIALUCIA BATTISTI

SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI -

NUTRIZIONE APPLICATA ALLA

TECNOLOGIA



AGROINNOVAZIONE

VALORIZZARE E DIFFONDERE UN MODELLO DI

CONSUMO SOSTENIBILE IN GRADO DI ASSICURARE  LA

SICUREZZA ALIMENTARE,  LA TUTELA DELLA SALUTE

ATTRAVERSO UN’ADEGUATA ALIMENTAZIONE

ALIMENTAZIONE SICURA SENZA SPRECHI SALUTARE  

INNOVATIVA MA CHE RISPETTI LA TRADIZIONE E LA

TIPICITA’ DEL TERRITORIO

PROMUOVERE STILI DI VITA SANI, CONDIVIDENDO

BUONE PRATICHE ALIMENTARI



LA NUTRIZIONE 

GARANTISCE LA SICUREZZA ALIMENTARE

E’ ALLA BASE DELLA SALUTE DI OGNI INDIVIDUO 

 UNA DIETA EQUILIBRATA CHE PROVENGA  DA

UNA FILIERA AGROALIMENTARE  SICURA E SOSTENIBILE E’ ESSENZIALE PER

PREVENIRE MALATTIE LEGATE ALL’ALIMENTAZIONE, COME DIABETE, MALATTIE

CARDIOVASCOLARI E MALNUTRIZIONE, CARENZE NUTRIZIONALI.

LA SICUREZZA ALIMENTARE RIGUARDA  LA DISPONIBILITA’ DI CIBI SICURI E SANI,

CHE  POSSANO ESSERE  CONSUMATI SENZA RISCHI PER LA SALUTE



Menù

Il menù proposto è un perfetto esempio di come la filiera

agroalimentare italiana  possa essere valorizzata attraverso l’utilizzo

di prodotti locali di qualità e 

la promozione delle eccellenze gastronomiche regionali. 

Ogni piatto del menù è un’opportunità per mettere in luce

 la ricchezza e la diversità dei prodotti tipici italiani, sostenendo le

piccole produzioni locali,  il chilometro zero e le tradizioni culinarie
che fanno parte del nostro patrimonio culturale.



Menù

Antipasto: Piccolo Spezzatino (Cinghiale o Vitello) con Farina di

Polenta di Sordevolo e Vermouth

Valorizzazione della filiera agroalimentare:

 La carne di cinghiale o vitello è un prodotto tipico delle regioni

italiane con tradizione venatoria e zootecnica. 

Utilizzare carni provenienti da allevamenti locali, con metodi di

produzione sostenibili e rispettosi del benessere animale, permette

di supportare l’economia rurale e preservare la biodiversità.

 Valorizzazione: Promuovere il consumo di carni locali, come quelle

di cinghiale o vitello, contribuisce alla conservazione delle razze

autoctone e alla tutela del paesaggio agricolo.



Menù
 Farina di Polenta di Sordevolo:

   - La farina di polenta di Sordevolo è un prodotto tipico della Val d'Ossola, realizzato con
mais coltivato in zone montane. È un esempio di agricoltura di montagna che non solo

produce un alimento di alta qualità ma preserva anche il territorio e la tradizione.
   - Promuovere la polenta di Sordevolo significa difendere le tradizioni agricole locali,

supportare l'agricoltura sostenibile e incentivare il consumo di prodotti a chilometro zero.

Vermouth:

   - Il vermouth è una bevanda alcolica aromatizzata che ha radici storiche in Piemonte e
Lombardia, ed è prodotto con ingredienti locali come erbe aromatiche e spezie. 

Usare vermouth italiano di qualità nelle preparazioni gastronomiche significa sostenere
l’artigianato locale e le tradizioni vinicole italiane. 

   - L’utilizzo del vermouth italiano esalta le eccellenze vinicole delle Langhe e dei territori
circostanti, supportando la viticoltura e l'industria del vino italiana.



Menù
Primo: Risotto alla Zucca, Fonduta di Toma di Maccagno e Salsa al Vin Brulè

Valorizzazione della filiera agroalimentare:

   - Il riso della Baraggia DOP è un riso di alta qualità coltivato nelle terre irrigue della Baraggia

Biellese e Vercellese. La sua Denominazione di Origine Protetta garantisce un prodotto che

rispetta rigidi disciplinari di produzione e tradizioni locali.

Sostenere il riso della Baraggia DOP significa promuovere l'agricoltura di qualità e tutelare

l'ambiente e la biodiversità delle risaie storiche italiane

 La toma di Maccagno è un formaggio tipico della Val d'Intelvi, prodotto con latte vaccino delle

montagne lombarde. Questo formaggio a pasta semi-dura è un esempio di artigianato 

caseario che conserva tradizioni antiche.

Utilizzare la toma di Maccagno nella fonduta valorizza la filiera lattiero-casearia italiana,

promuovendo prodotti locali di alta qualità 

Salsa al Vin Brulè:
- Il vin brulè è una bevanda tradizionale preparata con vino rosso e spezie. 

Utilizzando vini italiani di qualità, provenienti da Piemonte, Toscana o Sicilia, si promuove il

consumo di prodotti vinicoli locali.  Usare il vin brulè in cucina significa supportare le cantine

locali, che producono vini tipici di qualità, e promuovere la tradizione del vino caldo italiano,

tipico di molte regioni montane.



Menù

 Secondo: Coniglio Fritto, Bagnetto Verde e Patate al Limone

Valorizzazione della filiera agroalimentare:

   - Il coniglio è una carne bianca magra, sostenibile e tradizionalmente consumata in

diverse regioni italiane, soprattutto nelle zone rurali e montane. Allevato in modo etico, il

coniglio è una fonte proteica.

 Valorizzazione: Il bagnetto verde rappresenta l'uso di erbe aromatiche locali, che sono

una risorsa fondamentale per l’agricoltura italiana e contribuiscono alla biodiversità e

alla sostenibilità agricola.

Le patate italiane, coltivate in diverse regioni, sono un ingrediente versatile e nutriente.

L'uso del limone italiano, soprattutto delle varietà siciliane, esalta il sapore e la freschezza

del piatto.

   - Valorizzazione: Utilizzare patate italiane e limoni siciliani promuove i prodotti tipici e

sostenibili delle coltivazioni italiane, supportando l’agricoltura nazionale e la filiera corta.



Menù

Dolce: Mousse di Mascarpone, Terra di Torcetti e Confettura di Mandarini

Valorizzazione della filiera agroalimentare:

  - Il mascarpone è un formaggio cremoso originario della Lombardia e utilizzato nelle

preparazioni di dolci .  La sua produzione è legata a tradizioni casearie locali 

Promuovere il mascarpone significa sostenere l'industria lattiero-casearia italiana, che è un

pilastro fondamentale della nostra gastronomia

I torcetti sono biscotti tradizionali piemontesi, preparati con burro e farina, che

rappresentano una tipica dolcezza regionale. Questi dolci sono il risultato della lavorazione

artigianale.

   - La confettura di mandarini è un prodotto dolciario che sfrutta i mandarini siciliani, una

delle varietà di agrumi più apprezzate per il loro gusto e freschezza.

  - Valorizzazione: Usare mandarini siciliani nella preparazione di marmellate e confetture

aiuta a sostenere la filiera agrumicola della Sicilia, promuovendo l'agricoltura sostenibile e il

consumo di frutta di stagione.



Conclusioni

Questo menù esprime perfettamente l'autenticità e la tradizione enogastronomica

degli ingredienti locali.

Il menù proposto, pur essendo molto ricco di tradizione gastronomica e di ingredienti

locali, richiede alcune considerazioni nutrizionali per essere completamente in linea

con le linee guida della sana alimentazione.

 Queste linee guida, suggeriscono un equilibrio tra i vari macronutrienti (carboidrati,

proteine e grassi), un apporto adeguato di micronutrienti (vitamine e minerali), e una

moderazione nell'uso di ingredienti ad alto contenuto di grassi saturi, zuccheri e sale.

Menù



- Il mascarpone è ricco di grassi saturi e proteine.

- I torcetti apportano carboidrati e grassi (grazie al burro).

- La confettura di mandarini aggiunge zuccheri naturali e la vitamina C.

Totale per il Menù Completo (approssimativo):

1. Antipasto: 400-450 kcal  

2. Primo: 500-550 kcal  

3. Secondo: 450-500 kcal  

4. Dolce: 350-400 kcal

Totale calorico: Circa 1700-1900 kcal per una persona che consuma l'intero menù.

Ripartizione dei Macronutrienti (approssimativa per il menù intero):

- Carboidrati: 210-230g (~50-55% delle calorie totali)

- Grassi: 80-95g (~40-45% delle calorie totali)

- Proteine: 75-90g (~15-20% delle calorie totali)

---



La carne di cinghiale e vitello è una buona fonte di proteine di alta qualità, utili per la costruzione
muscolare e il mantenimento dei tessuti. È ricca di vitamine del gruppo B ferro e zinco che
supportano  la produzione di globuli rossi e il sistema immunitario. La carne di cinghiale è più magra
rispetto alla carne bovina, ma entrambe possono essere ricche di grassi saturi e colesterolo

2. La polenta, preparata con farina di mais, è una buona fonte di carboidrati complessi e fibra,se non
troppo raffinata. Fornisce vitamine del gruppo B ,magnesio, potassio e ferro.
la polenta è un'ottima scelta per le persone con celiachia o intolleranze al glutine. I carboidrati
complessi forniscono energia a rilascio lento, ma la polenta può risultare calorica se condita con
troppo burro o formaggi. È consigliabile moderare l'uso di grassi aggiunti.

 Il vermouth, come bevanda alcolica, contiene zuccheri aggiunti e alcol. L'alcol non apporta nutrienti
significativi e deve essere consumato con moderazione. Inoltre, l'alcol ha un alto contenuto calorico.
Proprietà salutari: Si consiglia di limitare il consumo di alcol, preferendo magari alternative non
alcoliche o di ridurre la quantità di alcol nelle preparazioni.

Consigli nutrizionali:
- Preferire carne magra (come il vitello rispetto al cinghiale) e limitare la quantità per non eccedere
con i grassi saturi e il colesterolo.
- Utilizzare meno grassi nella preparazione della polenta e considerare l'uso di condimenti più
leggeri (ad esempio, olio d'oliva al posto del burro).
- Moderare l'uso di alcol nel piatto



Primo: Risotto alla Zucca, Fonduta di Toma di Maccagno e Salsa al Vin Brulè

Considerazioni nutrizionali:

Il riso è una fonte di carboidrati complessi, che forniscono energia a lungo termine. È anche una
buona fonte di vitamine del gruppo B (soprattutto B1, B3 e B6) e minerali. Il riso della Baraggia DOP
è una varietà di alta qualità, ma come ogni tipo di riso, ha un indice glicemico relativamente alto, che
può causare un picco glicemico. Ipil riso è facilmente tuttodigeribile e adatto a chi ha difficoltà
gastrointestinali. Tuttavia, un consumo eccessivo di carboidrati raffinati o a rapido assorbimento può
essere problematico per persone con diabete o insulino-resistenza

La zucca è ricca di fibra vitamina A (beta-carotene), vitamina C, potassio e manganese. È anche
bassa in calorie, il che la rende un alimento ideale per chi vuole mantenere un peso sano.

    La zucca è un potente antiossidante . La fibra aiuta la digestione e regola la funzione intestinale.
 La toma di Maccagno è un formaggio ricco di grassi saturi, proteine, calcio e vitamine A e B12
   - Sebbene il formaggio fornisca calcio, utile per la salute delle ossa, è anche ad alto contenuto di
grassi saturi e sodio, quindi va consumato con moderazione. Un consumo eccessivo può contribuire
a un aumento del colesterolo e della pressione sanguigna.



La salsa al vin brulè è ricca di zuccheri aggiunti e alcol ma contiene anche polifenoli

provenienti dal vino rosso, che hanno proprietà antiossidanti e possono avere effetti

positivi sulla salute cardiovascolare, ma l'alcol e gli zuccheri aggiunti devono essere

consumati con moderazione.

Consigli nutrizionali:
- Optare per il riso integrale per aumentare l’apporto di fibre e ridurre l’indice

glicemico del piatto.

- Moderare l’uso di formaggi: Considerare una quantità ridotta di fonduta di

formaggio per ridurre l’apporto calorico e di grassi saturi.

- Limitare l’uso di alcol nelle preparazioni, soprattutto per chi ha problemi metabolici

o cardiovascolari.



Secondo: Coniglio Fritto, Bagnetto Verde e Patate al Limone

Considerazioni nutrizionali:

1. Coniglio:
   - Valori nutrizionali: Il coniglio è una carne bianca magra, ricca di proteine di alta
qualità, vitamine del gruppo B e minerali come fosforo e ferro. Ha un basso contenuto
di grassi saturi rispetto ad altri tipi di carne.
Proprietà salutari: La carne di coniglio è ideale per una dieta equilibrata, in quanto è
povera di grassi saturi e colesterolo, ed è una buona fonte di proteine per il
mantenimento della massa muscolare.

2. Bagnetto Verde:

   - Valori nutrizionali: Il bagnetto verde è preparato con erbe fresche, come
prezzemolo, aglio, acciughe e olio d'oliva. È ricco di vitamina C (dal prezzemolo) e
antiossidanti. L'olio d'oliva è una buona fonte di grassi monoinsaturi.
   - Proprietà salutari: Le erbe fresche apportano vitamine e minerali, mentre l'olio
d'oliva è noto per i suoi effetti benefici sulla salute cardiovascolare. Tuttavia, bisogna
prestare attenzione alla quantità di sale, specialmente se si utilizzano acciughe o altri
ingredienti salati.



3. Patate al Limone:
   - Valori nutrizionali: Le patate sono una buona fonte di carboidrati
complessi, fibra, potassio e vitamina C. Il limone aggiunge vitamina C e
flavonoidi.
   - Proprietà salutari: Le patate forniscono energia a rilascio lento, ma la
frittura può aumentare notevolmente il contenuto calorico e di grassi. È
consigliabile cuocerle al forno o al vapore per ridurre l'apporto di grassi.

Consigli nutrizionali:
- Optare per una cottura al forno o al vapore per il coniglio e le patate,
evitando la frittura per ridurre l'apporto di grassi saturi.
- Limitare l'uso di sale nel bagnetto verde, preferendo l'uso di erbe fresche
per insaporire senza eccedere con il sodio.



Dolce: Mousse di Mascarpone, Terra di Torcetti e Confettura di Mandarini

Considerazioni nutrizionali:
1. Mascarpone:
   - Valori nutrizionali: Il mascarpone è un formaggio ricco di grassi saturi,

proteine e calcio, ma ha un alto contenuto calorico.

   - Proprietà salutari: Sebbene fornisca calcio e proteine, il mascarpone va

consumato con moderazione per evitare un eccessivo apporto di grassi

saturi.

2. Torcetti:
   - Valori nutrizionali: I torcetti sono ricchi di zuccheri e grassi saturi,

essendo preparati con burro e farina.

   - Proprietà salutari: I dolci ricchi di zuccheri e grassi saturi devono essere

consumati con moderazione, soprattutto per chi sta cercando di

mantenere un peso sano o ha problemi metabolici.



3. Confettura di Mandarini:
   - Valori nutrizionali: La confettura di mandarini contiene zuccheri

aggiunti, ma i mandarini sono una buona fonte di vitamina C e

flavonoidi.

 Proprietà salutari: La vitamina C è importante per il sistema

immunitario e la salute della pelle, ma la confettura dovrebbe

contenere una quantità limitata di zuccheri aggiunti.

Consigli nutrizionali:
- Limitare la quantità di mascarpone e torcetti per evitare un

eccessivo apporto di grassi e zuccheri.

- Preferire confetture senza zuccheri aggiunti.



Grazie
Dott.ssa Marialucia Battisti
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COOKING

MASTERCLASS

DOTT.SSA MARIALUCIA BATTISTI

SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI -

NUTRIZIONE APPLICATA ALLA

TECNOLOGIA DEGLI  ALIMENTI



AGROINNOVAZIONE

VALORIZZARE E DIFFONDERE UN MODELLO DI

CONSUMO SOSTENIBILE IN GRADO DI ASSICURARE  

LA SICUREZZA ALIMENTARE,  

LA TUTELA DELLA SALUTE ATTRAVERSO

UN’ADEGUATA ALIMENTAZIONE

ALIMENTAZIONE SICURA SENZA SPRECHI 

SALUTARE

 INNOVATIVA MA CHE RISPETTI LA TRADIZIONE E LA

TIPICITA’ DEL TERRITORIO

PROMUOVERE STILI DI VITA SANI, CONDIVIDENDO

BUONE PRATICHE ALIMENTARI



LA NUTRIZIONE 

GARANTISCE LA SICUREZZA ALIMENTARE

E’ ALLA BASE DELLA SALUTE DI OGNI INDIVIDUO 

 UNA DIETA EQUILIBRATA CHE PROVENGA  DA

UNA FILIERA AGROALIMENTARE  SICURA E SOSTENIBILE E’ ESSENZIALE PER

PREVENIRE MALATTIE LEGATE ALL’ALIMENTAZIONE, COME DIABETE, MALATTIE

CARDIOVASCOLARI E MALNUTRIZIONE, CARENZE NUTRIZIONALI.

LA SICUREZZA ALIMENTARE RIGUARDA  LA DISPONIBILITA’ DI CIBI SICURI E SANI,

CHE  POSSANO ESSERE  CONSUMATI SENZA RISCHI PER LA SALUTE



Le proprietà nutrizionali degli ingredienti e 
il concetto di  ECONOMIA CIRCOLARE

con particolare attenzione ai prodotti a km zero

 Prodotti a km zero

 L'adozione di una filiera corta, 
che prevede l’utilizzo di prodotti locali e stagionali, 

non solo garantisce un sapore più autentico e genuino, 
ma contribuisce anche a ridurre l’impatto ambientale.



Menù

Il menù proposto è un perfetto esempio di come la filiera

agroalimentare italiana  possa essere valorizzata attraverso l’utilizzo

di prodotti locali di qualità e 

la promozione delle eccellenze gastronomiche regionali. 

Ogni piatto del menù è un’opportunità per mettere in luce

 la ricchezza e la diversità dei prodotti tipici italiani, sostenendo le

piccole produzioni locali,  il chilometro zero e le tradizioni culinarie
che fanno parte del nostro patrimonio culturale.



Menù

 Utilizzando ingredienti che provengono dal nostro territorio,
 si riduce la necessità di trasporti a lunga distanza, 

abbattendo le emissioni di CO2. 
Inoltre, supportiamo l'economia locale

 e le piccole produzioni artigianali, 
creando un circolo virtuoso che tutela 

l’ambiente e le tradizioni gastronomiche locali. 
L’economia circolare 

si basa proprio su questo: 
ridurre gli sprechi, 

massimizzare l’uso delle risorse e
 favorire la sostenibilità.



Menù

Vediamo ora il menù che oggi abbiamo il piacere di degustare e preparare.

Antipasto: Sformato di zucca con zabaione al Parmigiano Reggiano DOP e
Prosciutto crudo di Modena DOP
La zucca, ricca di fibra, vitamina A e antiossidanti,
 è un ortaggio che apporta un grande beneficio per il nostro sistema
immunitario e la pelle. 
In questa preparazione, l'abbinamento con il Parmigiano Reggiano DOP, un
formaggio ricco di proteine, calcio e vitamina B12, lo rende un piatto
equilibrato e nutriente.

 Il Prosciutto crudo di Modena DOP, un salume a base di carne di maiale,
contiene proteine di alta qualità e una buona quantità di sodio (da
consumare con moderazione), ma il suo utilizzo in quantità contenute
permette di arricchire il piatto senza compromettere l’equilibrio nutrizionale.



Menù

Primo: 
Lasagnetta croccante con Tosone, ricotta e pepe nero, mandorle tostate
La ricotta, formaggio fresco a bassa stagionatura, è un'ottima fonte di proteine 
leggere e di calcio, fondamentale per la salute delle ossa. 
In combinazione con il Tosone, un formaggio tipico della zona, e le mandorle tostate,
ricche di grassi sani e vitamina E, questo piatto non solo è delizioso ma
nutrizionalmente bilanciato.  Il pepe nero, inoltre, aiuta la digestione e aggiunge una
nota aromatica che stimola il palato.
Secondo:
 Cotechino in galera, purè di patate e Aceto Balsamico Tradizionale di Modena DOP
 Il cotechino è un piatto tipico delle tradizioni gastronomiche italiane, ricco di proteine
e di grassi animali. La chiave per una preparazione sana sta nell’abbinamento con il
purè di patate, che fornisce carboidrati complessi e fibre, offrendo un equilibrio
energetico senza eccessi. L'Aceto Balsamico Tradizionale di Modena DOP è un
condimento ricco di antiossidanti e con una spiccata proprietà digestiva.
 Il suo utilizzo in piccole quantità aggiunge sapore senza compromettere 
il bilanciamento del piatto.



Menù

Dolce: Coppa Machiavelli con Ciliegia di Vignola IGP, Pere Abate Fetel, 
Prosciutto crudo di Modena DOP, Salame di Modena, Cotechino e 
Zampone IGP, Mostarda modenese, Patate, Castagne dell’Appennino
modenese, Lambrusco di Modena DOP, Mirtillo nero dell’Appennino
modenese, Nocino di Modena e Sassolino di Modena
Questo piatto finale è un tributo alla ricchezza e alla tradizione gastronomica
della regione EMILIANA 
Le ciliegie di Vignola IGP e le pere Abate Fetel sono frutti ricchi di vitamine,
minerali e antiossidanti. Le castagne, tipiche dell'Appennino modenese, sono
una buona fonte di carboidrati complessi e fibra. I mirtilli neri sono noti per le
loro proprietà antinfiammatorie e antiossidanti, mentre il Nocino e il Sassolino
di Modena offrono una chiusura con un tocco di alcol naturale che stimola la
digestione. L'abbinamento con il prosciutto crudo e il salame di Modena
arricchisce il piatto con proteine di alta qualità, ma è importante ricordare di
consumare questi alimenti con moderazione.



Menù

In conclusione, questo menù non solo rappresenta l'eccellenza
della tradizione gastronomica italiana, ma è anche un perfetto
esempio di come i prodotti a km zero possano essere utilizzati
per creare piatti equilibrati dal punto di vista nutrizionale, che
rispettano l'ambiente e promuovono la sostenibilità.
 Con l’utilizzo di ingredienti locali e di stagione, stiamo
contribuendo a ridurre l’impronta ecologica e a sostenere
l'economia del nostro territorio.
 Vi invito a riflettere sull'importanza della nutrizione consapevole
e sull’impatto che ogni nostra scelta alimentare ha non solo sulla
nostra salute, ma anche sull'ambiente. Come futuri professionisti
del settore gastronomico, avete la responsabilità di trasmettere
questi valori al pubblico, promuovendo la sostenibilità e
l'equilibrio nutrizionale nei vostri piatti.

Grazie e buona cucina a tutti!



Conclusioni

Questo menù esprime perfettamente l'autenticità e la tradizione enogastronomica

degli ingredienti locali.

Il menù proposto, pur essendo molto ricco di tradizione gastronomica e di ingredienti

locali, richiede alcune considerazioni nutrizionali per essere completamente in linea

con le linee guida della sana alimentazione.

Queste linee guida, suggeriscono un equilibrio tra i vari macronutrienti (carboidrati,

proteine e grassi), un apporto adeguato di micronutrienti (vitamine e minerali), e una

moderazione nell'uso di ingredienti ad alto contenuto di grassi saturi, zuccheri e sale.

Menù



Grazie
Dott.ssa Marialucia Battisti

Questo menù è un esempio di come sia possibile
coniugare tradizione, gusto e salute. Gli ingredienti che

compongono questi piatti sono ricchi di vitamine,
minerali e antiossidanti, che supportano il nostro

benessere generale, favoriscono una buona digestione e
contribuiscono alla salute del cuore, delle ossa e della

pelle. Il menù non solo celebra le eccellenze
gastronomiche del nostro territorio, ma promuove anche
scelte alimentari equilibrate, gustose e nutrizionalmente

valide.
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Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit. Vestibulum tristique sapien eget metus. Vivamus consequat viverra tortor. 

Maecenas vitae erat eget turpis aliquam fermentum. Suspendisse mollis egestas neque. Sed vel est non velit posuere dignissim. 

Nam arcu dolor, malesuada a, pharetra vel, ultricies a, dolor.
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since 1988 we invent digital 
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PAC

Pagamenti diretti Sviluppo Rurale



66 billions €

189.2 billions €

8.9 billions €





Per Approfondire:

https://www.partecipac.eu/gio
vani-agricoltori/webinar-e-
materiali-giovani-agricoltori/
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Cosa fa la PAC per i 
giovani?



1. Sostegno complementare al reddito 

per giovani agricoltori

2. Sostegno al primo insediamento

3. Sostegno alla cooperazione per 

ricambio generazionale



Fonte: ISMEA



Requisiti di formazione

- laurea o diploma a indirizzo agricolo;

- diploma a indirizzo non agricolo e corso di formazione di almeno 150 ore

-Titolo di scuola secondaria di primo grado + esperienza lavorativa di almeno tre anni in agricoltura

Sostegno all’insediamento: max 100.000 €

Misura SRE01: Insediamento e investimenti
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