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Le potenzialità del sistema alimentare

Fonte: Report IPCC AR6 (2023)
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Obiettivi del laboratorio

• Riscoperta delle ricette tradizionali e/o regionali

• L’analisi dei territori (geografica, economica, culturale e produttiva)

• Comprensione del valore nutrizionale delle ricette

• Comprensione degli impatti ambientali delle ricette

• L’inserimento delle ricette tradizionali all’interno di una pattern 
alimentare sano e sostenibile

• La valorizzazione dei territori a livello turistico a partire dalle ricette e dai 
prodotti tradizionali locali



Cooperative learning
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La valorizzazione dei territori a livello turistico a 
partire dalle ricette e dai prodotti tradizionali locali



Metodi
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Indice MAI 
(«Mediterranean Adequacy Index» 

adeguatezza alla Dieta Mediterranea)

• Il valore ottimale 

dell’indice MAI è 

compreso tra 5-10.

Metodi



Consumi alimentari e sostenibilità

• L’impatto ambientale è misurato in CO2 prodotta 
(kg CO2 eq/giorno) e H2O consumata (litri/giorno)

• TARGET = 

– M: 1.9 kg CO2 eq/giorno

– F: 1.6 kg CO2 eq/giorno

– M: 3500 litri/giorno

– F: 2700 litri/giorno

Metodi



Gli alimenti del 
Biodistretto 

Etrusco-Romano

Verdure Frutta fresca Latte e derivati Carne Prodotti lavorati

Carciofi Fragole Latte Manzo Miele

Cicoria Yogurt Vitello Passata

Broccoletti Ricotta Quinto quarto Sughi

Cardi Primo sale Pollo

Fiori di zucca Stracchino

Zucchine romanesche Cacio

Broccolo romanesco Scamorza

Pomodori

Laboratorio 2026 - Le novità



Risultati

• Ricette regionali 2025: Emilia-
Romagna; Umbria; Campania 
(studenti del III anno)

• Ricette regionali 2026: basate sulla 
tradizione del Lazio e i prodotti del 
Biodistretto Etrusco-Romano 
(studenti del II anno) 
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