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Titolo: “Cibus et salutem”: gastronomia funzionale e sostenibile

e con la supervisione del prof. Roberto Casaccia



Prodotto finale del progetto 
1. Elaborato che descrive i rapporti tra gastronomia e sostenibilità 
2. Scheda informativa delle ricette del menù giornaliero con foto  
3. Video che illustra le fasi salienti del progetto con un messaggio legato ai rapporti tra cibo e sostenibilità



L’idea di base 

Una delle scelte più 
sostenibili che 

possiamo fare è 
quella di ridurre lo 
spreco alimentare. 
Il paradosso in cui 

viviamo è che a 
fronte di una parte 

del pianeta che 
muore di fame, c’è 

una parte del 
pianeta che 

produce cibo in 
eccesso e butta nei 

rifiuti 1/3 del cibo 
che produce. 

 



Le ricette di recupero del cibo realizzate abbracciano la tradizione 
enogastronomica mediterranea di tutta la penisola
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