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Expd 2015

Finalita di accrescere a livello
Mondiale la consapevolezza
pubblica su cibo e nutrizione.

Segna 6o pportunii

Progetto di Ricerca che:

1. Analizzi la promozione
soprattutto da parte della
Regione ma piu in generale nella
regione Lombardia di progetti di
educazione alimentare ;

2. Indaghi, a supporto delle azioni
educative, le abitudini alimentari,
lo stile di vitar e le conoscenze
nutrizionali ' dei cittadini lombardi .

2.1. L 6 e dwuc aatnzionale




é é é e mattesadic Expo 2015

AmbDiti
Ambito-socio- - sanitatio
Condizioni sanitarie, stili di vita, abitudini e comportamenti,
prevenzione, situazione familiare, condizione abitative, istruzione,
formazione e educazione alimentare.

Ambito economico

Agricoltura, industria, artigianato, commercio, pubblicita,
ristorazione, turismo, servizi, occupazione, ricerca scientifica,
innovazione tecnologica.

Ambito territoriale _ .

Ambiente naturale, paesaggio, approvvigionamento s
idrico, ambiente umano, infrastrutture, storia, cultura e tradizioni,
clima,

approvvigionamento energetico.

Ambito istituzionale _
Cooperazione internazionale, nuova PAC, accordi WHO , Globalizzazione




Expo 2015

Classi ficazione de@.ii

Paesi 1Tnilcachild Paesi"poveri"
Loeducazione ali mentare
Loali mentazione per 0 |
Lodi nnovazione nella filiera
La scienza per la sicurezza e la qualita
alimentare

lLa tecnol ogia |per|l [I|O0lalgiriiiclol t ur

Loali mentazione nell e culture

Chnta* Elahnorazinne [IRaR



Expd 2015

Sezione
Educazione Alimentare

Attenzione e attivismo con Progetti di Educazione condotti nelle scuole

|'FellEdzivre aAZmeorare neal Scume nttliam



| N
L3ALI MENTAZI ONE

f%w‘?aﬂ%@fw

Dieci buone regole per favorire la tua salyte

L. CONTROLLA 11 PESO £ MANTIENITI ATTIVO Strumenti
2. VARIA SPESSO LE TUE SCELTE A TAVOLA
Su/’V@)/ 3. IL TEMPO PER MANGIARE \ Conoscenze
4. GRASST: SCEGLT | 4 QUALITA E LIMITA | 4 Stili di vita
rtamenti QUANTITA —tf 1ol 24
Comportar 5PIU CEREALT, LEGUMT, ORTAGGI E FRUTTA oDI ar
abitudini e 6. IL SALE> MEGLIO poco PREFERENDO QUELLo
conoscenze IODATO
limentari dei - BEVI 06NI 6T0RNO acqua 10 ABBONDANZA
Su i s e & EQUILIBRIO E MODERAZTONE
cittadini 9. L'ALCOL? SE st con MODERAZIONE
lombardi 10. ZuccHERT, DOLCT, BEVANDE ZUCCHERATE: NET
IReR - CATI). GIUSTI LIMITT

Fonte: Linee Guida per ynq Sana alimentazione
INRAN 2003, modificato; EUFIC



Come nasce la
cultura alimentare

Cultura alimentare del Territorio
Cultura alimentare delle tradizioni

Sapere e sapori
Conoscenze degli adulti di
alimentazione
e dei formatori sulla corretta
nutrizione.




La Cuoca Sapiente del Centro Latte Rapallo

ha deciso di svelare i suoi segreti: vi rivelera le sue ricette, semplici e veloci, per preparare sfiziosi antipasti,
snack irresistibili, deliziose insalate, prelibatissime torte salate, focacce e dessert.
Tanti piatti che sapranno conquistare il palato di grandi e piccini: parola di Cuoca Sapiente!
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Alimenti funzionali

L a Prescinsé

ua

UN POOG DI STORI A

Si ha notizia per la prima volta nel 1383 e nel 1413 una

legge della Repubblica di Genova indica la prescinséua come

unico omaggio che i genovesi potevano fare al Doge.

Si pensa sia un prodotto arrivato a Genova dall'Oriente.

Utilizzata anche per realizzare la celebre Focaccia di Recco ,
la Torta Pasqualina e di quasi tutte le torte salate tipiche

liguri .

La ricetta
Si ottiene lasciando riposare in una pentola per 48 ore 2
litri  di latte fresco e trascorso il tempo previsto si

riscalda un 1/ 4 del latte versato portandolo fino a 40-50
°C aggiungendo poi 5 grammi di caglio. Amalgamare con il
restante latte lasciar riposare il tutto per 4 ore.

0Gi aci mento Gastr

La prescinséua (quagliata, o cagliata,genovese o ligure)
€ un prodotto tipico caseario della prende nome dal
caglio (presu in genovese).
La prescinséua ha una consistenza a meta tra
lo yogurt e la ricotta.

QUALITA NUTRIZIONALE
Predigestione proteica e conseguente
fine coagulazione cagliata a vantaggio
di chi ha difficolta digestive gastriche




Le rice

La versione tradizionale richiede la
preparazione di 33 sfoglie. La ricetta che vi
presentiamo € notevolmente semplificata
per accelerare i tempi di esecuzione.

ssssesss INGREDIENTI #*o s s vsse

1 kg di bietole = 400 gr di farina = 400 gr di
prescinséua * 50 gr di burro * 5 vova

= parmigiano, olio = 1 duarom: di prezzemolo
= mezza cipolla, maggiorana, sale, pepe.

Come si prepara
avorate la farina con
acquo e 2 cucchioi d'olio

d

"oliva fino ad oftenere un
impasto morbido da avvolgere
temporaneamente in una solvietta
umida. Togliete le coste alle
bietole, fate dei mazzetti con le

foglie e offettatele in sottili
striscioline, lavate ed
asciugate bene. Possatele
quindi nel burro con sale,
prezzemolo e cipolla e, o
cottura avvenuta,
aggiungete poco
parmigiono grattugioto e
maggiorana fritata.
A questo punto preparate le
due sfoglie con il matterello,
stendete la prima in una teglio
ben unta d'olio e su questa
versate e distribuite bene le
bietole gia pronte. Versate quindi lo
prescinséua avendo cura di
stenderla in modo uniforme sulle
bietole, mettete il burro a piccoli
pezzetti sulla superficie e le 5 vova
intere, una per ogni buchetto
equidistante ricavato comprimendo
il composto. Infine cospargete le
uova con parmigiano, sale e pepe.
Ricoprite con lo seconda sfoglia
arrotolando il bordo eccedente
verso l'interno per fare Iorlo alla
torta. Fate cuocere in forno per
circa 45 minuti.

PASQUALINA

latte
g tigullio

Centro Latte Rapallo

€

Valori nutrizionali a porzione:
500,645 Kcal

Ca 270 mg

Vit A 158 lg

Fibra 4,7 mg

Apporto energetico(Kcal) = (g di proteine x 4) + (g di Lipidi x 9) + (g di glucidi x4)




Le ricette

Il riso & buono.
nutriente e povero di
grassi. La tradizione

ligure ci tramanda
questa ricetta originale,
indmlc:l[)er qualsiasi
tipo di alimentazione.

ssvcsccce

INGREDIENTI
cescccce
* 500 gr di farina = 500
e
e o

B foaghi secchi
* 3 cuc d’oll:
* parmi ), sale,
e

= i ot insi '
@i RIS e i o

Come si prepara icng(lq;t;eﬁxsnd? .mso:jleu :Ilnlzmz per alcuni minui.
reparate lo pasto sfoglia come per lo. pormigiono grattugioto. Procedete quindi come
torta pasqualina. Fate cuocere il 1iso in per la torta pasqualina, versando prima il
acquo solota. Soffriggete con oo i composto di riso e poi la prescinsdua senza
funghi secchi gia rinvenuti in acqua tiepida e coprire con la sfoglia superiore.

latte
g tigullio

» Latte Rapallo

Valori nutrizionali a porzione:

572,57 Kcal
Ca 96 mg




Dal |l a ri1i cetta ée&&@é:¢

Valori nutrizionali a
porzione:

469,5 Kcal
Ca433,5 mg
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dertagliatamoente turta ia
Sy ofi 558 deVOonNo SOMPIo essore nportab.

Leg ]
Quando comper un peodotto har by possbiita of conoscene
sua stona” basta loggore Netwhetta,

denominazione
di vendita

elenco degli
ingredienti

mooalinta o
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< Ui Zzaxione

quantita netta
o nominale

9 Jluogo di origine
e provenienza

TEIMIMe Mminimo

di conservazions

» Gats o > poents

nome del produttore
o del confezionatore
o del venditore

sede dello stabilimento

di produzione
o confezionamento

lotto di appartenenza

del prodotto

10 bollo sanitario
(per came, prodoth
delia pesca e pasta
CON NpWeno "
i casmwo)




OEtichettatura dei prodotti al i me

gomsumatorer [l nNuovi Regol amer
A : Regolamento (UE) n. 1169/2011
;eﬁéim Normativa e vasta e molto complessa

44 Introduce molti cambiamenti rispetto alla normativa vigente

Non riguarda solo le etichette, ma ogni altro strumento informativo

Riguarda tutte le informazioni al consumatore:
obbligatorie e volontarie e tutte le referenze

La Norma entrera in vigore il

13 dicembre 2014

Maél a Commi ssione Europea non ha ancora adott .

de interpretative disponibili
. A della Commissione europea 31 gennaio 2013;
2e Guida FDE - Euro Commerce Aprile 2013.




rtrermmi o eatrdi
L0 o1 grirhe——de prodott

\,

A Etichettatura volontaria

\,

A Etichettatura obbligatoria

Deci sione sar”™ presa dopo valutazi
Commissione deve concludere entro il 2014.

Non di menticando | e Nor me| N
peraltro dichiarate illegittime dalla Commissione Europea!




l ‘etichettgtura
deglit

Alimenti

Informazioni complete sui prodotti alimentari

Indicazioni utili perscel te d&acqui s ™

| Loi nfor mazi one

deve essere ;

“*\!Veritiera - dimostrabile

AChiara - consumatore medio

ALeggibile - Linee guida industriali

Fonte : Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo



Scelta.consapevole-e responsabile
Informazioni complete

Caraltteristiche -, qualita:, ingredienti

Non deve indurre in errore
Evidenziare caratteristiche come particolari

Attribuire all od6ali mento
atte a
prevenire, curare, guarire una malattia umana o accennare
proprieta farmacologiche

Fonte : Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo

LOoeti chetta deve dgar a

pf-0



l ‘etichettagtura

deglit
Alimenti

Nuwov-oo Rewgr nwUEnaper o Lobsbimmifoorroma zriccon e nacl C

Obilettivi

A Strumento alternati v|o Ao enlf en waz idoer@ | abbligatorgps sei d |

A Tutela della salute 'del consumatore

u art. 153 CE
U Libro Bianco

U Sicurezza nutrizionale

tutti i prodotti preconfezionati
Gli ingredienti sono riportati in
ordine decrescente di peso

Il primo ingrediente

A Maggiore coinvolgimento delle aziende e quello presente in maggiore quantita

Le diciture-obbligatorie- -, le indicazioni nutrizionali
e quel |l e orgiheadtvono esseacinéllo
STESSQO CAMPQ VISIVO

della denominazione di vendita.

Fonte : Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo

o



Origine

1l

E @bbligatorios indicare:

U Paese diorigine- o luogo dif provenienza

luogo, paese o regione ove i prodotti o gli ingredienti
agricoli sono interamente realizzati o0 ove ha avuto
| u o glima trasformazione sostanziale

i  La Commissionedeve sottoporre una Relazione, tre anni

dopo I 6dentrata in vigore de
osti/ benefi ci ddednditédemst ensi o
obbliirgatrorndiaa doéori gine
A latte e prodotti caseari
A carne usata come ingrediente per un prodotto
trasformato (art 25.5a -7)
A prodotti non trasformati
A ingredienti che rappresentano pit del 50% del
prodotto
A prodotti mono ingrediente (art. 25.5)

Fonte : Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo

ne

R

Ingredients

U Indicazione: specifica « - della
enatara-deyglh olit, ne grassi vegetal

utilizzati

(All. VII, parte A, punto 8)

U Indicazione obbligatoria

de o6 @ degluimgredienti volatili
aggiunti quando aggiunti alla carne,
alle preparazioni di carne, ai prodotti di
pesca non processati e ai molluschi
bivalvi non processati (All. VII, parte A,

punto 1)



http://www.agroalimentarenews.com/uploads/images/2462_4532_6--2-_Image.jpg

Guida alla lettura

NOME E RAGIONE <—3?AMI'E

SOCIALE

Marchio depositato e sede
del produttore
o confezionatore o venditore

MARCHIO UE <«
Marchio identiﬁcativo\.
UE del produttore mx

ORIGINE «

del latte

Luogo di orlgin\

ETICHETTA
NUTRIZIONALE
Non € obbligatoria

—~
(a meno di indicazioni
salutistiche).

Se c’é prevede i valori

nutrizionali medi per 1Q0 mi.

Le indicazioni obbligatorie

A, TESTEESNONTOTESSSN
T, TR

TTE

VIAK

crry,

Cee

Drotgh‘ m‘ﬂ g
= = .
" : =

I «NUMERINI>»
Queste cifre servono
per la rintracciabilita
del materiale di imballaggio

DATA DI SCADENZA

€ di 6 giorni dopo quello
del trattamento termico

DENOMINAZIONE
D1 VENDITA

La denominazione =fresco=
€ riservata al latte che

termico entro le 48 ore dalia
mungitura, ha un contenuto
di sieroproteine solubili

non denaturate pari almeno
al 149 delle proteine totali
e altri parametn definiti

MODALITA
Dl CONSERVAZIONE

= QUANTITA

Per il Iatte fresco pastorizzato

ha subito un solo trattamento

FASSLER Folo Cetymapes




Informazione -nutrizionale

Dichiarazione-nutrizionale

OBBLIGATORIA

i

i

(art: 30.1)

Valore energetico

grassi totali. , di cur:
A acidii grassi:satuti

carboidrati , ai cur’
A zuccheri

proteine

sale

Tutti i prodotti alimentari
preconfezionati
dovranno riportare in un
unico campo Visivo
sull detichett a
la tabella nutrizionale
con i sette valori

Fonte : Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo

TABELLA NUTRIZIONALE
| 100 gr di prodotto
1 370 Keal
1550 Kjoule
Proteine [ g
Carboidrati 758"
di et zucehert | 1= gr
amido | 58 er
|48r
i e soluerd | 3.5 &r
258"
0.9gr

Valore energetico

Grassi

Fibra alimentare

Sodio

Valori: ai 100 g/ml! di prodotto

ma anche la porzione

A valore  energetico, proteine,
carboidrati, grassi (Big 4 ),
oppure
A valore  energetico, proteine,
carboidrati, zuccheri,  grass,
acidi  grassi saturi, fibre
alimentari, sodio (Big 8 )




Informazione nutnizionale

Possibill extra

N

E possibile aggiungere ai Big 8 uno o piu dei valori di:

A fibre alimentari |[EEETEHEEG
Aamidi |
I : Valore energetico Kcal an 156
Apolialcoli LI
Aacidi grassi monoinsaturi Tamw o1
A acidi grassi pol if%am § ' o
Fibra akmentare g 25
Sodo q 0.9

Avitamine e minerali ( 15%RDA) I S

mg | 23 (165%)
27 (165%)

B6 mg
B12 w17 )

PP mg | 30 {165%)

c mg | 100 {165%)

! ) _ FOLACINA bg | 383 {165%)

RDA = Razione Giornaliera Raccomandata FERRO mg | 233 {165%)

(*} RDA= Razione giomaliera raccomandata
dalla CEE in vitamine e minerali

Fonte : Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo




Informazione nutrizionale

V 100g/ml + su base volontaria alla -
porzione (art. 33) — ‘

V Entro 3 anni: rapporto sul possibile
obbligo di indicare gli acidi grassi
trans nella tabella (art. 29.7)

NUTRIZIONALL - SUTRITION INFU

Contenuto medio per Siig di pasta

1100 | ENERGY VALLUE
VALORE NUTRIZIONALL - NUTRITION [RITH =
Cimmtat nianes ueday et ity oo puaiiin

WALORE ENERGETI O | ENERGY WALLT W
VALELR ENERGETIOUT / ENERGIEWERT Y
CONTENIDS ENERDETION i
FROTEINE / FROTEES | FROTEINES
EIWEISS ) FROTEDNAS
CARBOIDRAT] | CARBOHYDRATE / LUCIDES e
EOHLENHYDRATE | CARBOHIDATOS
CRUASS] (LIPIDA} / FAT (LIFIDS)/ GRAISSES (LIFIDES) =
FETT/ GRASA (LEFIDSE) g

Educare I/l consumatore
a sequire-una
alimentazione
equilibrata




Informazione nutrizionale
“

PICCOLA PORZIONE MONODOSE DI DOLCE DA FORNO.
LA SUA RICETTA SI ISPIRA AI DOLCI PIU DIFFUSI
DELLA TRADIZIONE ITALIANA.

Each 250 mil bowl contains
Calories Fat  Saturates Sodium
140 3.89 1.0g 0.3g 0.3
T 3% 1% 1% 10=
of an adult’s guideline daily amount*

1 UNA MERENDINA DI PAN DI
SPAGNA CON I CEREALI
g 28 - kcal 117

158/ p,
o9 70,
- %,

Each serving contains

R, B,

@ lm @ !

1 '

| < | 4 S

'1m|., ax W 7% 0 5% )
of L]

of your guideline dally smout

Catories.
226
11%

1 UNA MERENDINA DI PASTA FROLLA
ALLA MARMELLATA
g 40 - kcal 166

1 UNA MERENDINA
TIPO BRIOCHE CON LO ZUCCHERO
g 40 - kcal 160

1 UNA MERENDINA
TIPO CROISSANT ALL‘ALBICOCCA
g 50 - kcal 200

Profili nutrizionali accettati (  C/a/ims)

Traffic. - lights: respinti ( Regno Unito)

GDA accolte: su base volontaria = obbligo di
precisare valori i riferiti a un adulto medio
2000 kcal/ die ) (art. 31.4.a nuovo)

Fonte : Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo



SHOPTIOURSEL.F,TH!N Le G D A’
GDA Quantita Indicative Giornaliere

DIET Contributo di una porzione

VVVVVVVVVVV N
8\% a\/ rispetto al
Nigel Denby.

Fabbisogno Medio Giornaliero

Raccomandato

Informazioni di sintesi
Kcal per porzione prodotto

\alories Sugars Fat  Saturates  Salt

139 609 369 109 0.2g

% 7% % % 3%

Apporto Kcal per porzione di prodotto
% rispetto al Fabbisogno Medio Giornaliero

Fonte : Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo



Qualche suggerimento

Favorire la presenza dei bambini in cucina.

Partecipare alla preparazione dei pasti stimola la loro
curiosita e appetibilita.

Non costringere i bambini ad assaggiare ma proporre
cibi nuovi e sollecitare la loro curiosita.

Per al cuni oci bi o6 (merendine,

insieme delle regole. (come, quando e quanto mangiarne)

Non rinunciare subito o quasi subito se il bambino
rifiuta un alimento o un piatto.

Preparare con cura la tavola e curare la presentazione
del piatti.

Slel guallclhle!l f amilllilalrie! T o | a
messaggio al bambino che si sta cercando di migliorare
Il regime alimentare

(invece che messaggio di costrizione, privazione)

di

(S

a (






Quando e stato emanato Il nuovo Regolamento Europeo
che comprende [l'etichettatura nutrizionale ?




La risposta esatta e: 2011

L'etichetta nutrizionale indica il valore energetico e le
caratteristiche Obr omat ol digunc pasdicplare
alimento.

E' diventato obbligatorio esporla sui prodotti In
commercio dal 2011, cioe che gia presentavano tale
etichettatura , a seguito dell'approvazione del nuovo
regolamento emanato dall'Unione Europea.




L indicazione der valori energetici e obbligatoria?

Avero

AFalso




La ri-sposta esatta Ver o

L'indicazione dei valori energetici e obbligatoria

Le indicazioni nutrizionali e quelle relative al valore
energetico erano facoltative nei Paesieuropel.

Il 6 luglio 2011 | 60 Un Ewopea ha approvato il testo
sul |l 0et | cdegé alimenti ahe prevede | 0 o b Mlil
Inserire, entro tre anni, la tabella nutrizionale con |
valori energetici e la precisa Indicazione sulla
provenienza del prodotti e del loro ingredienti .




La lista degli ingredienti va in ordine crescente?

’&‘/e fO  |ommowmo 0GICI CON FARINA INTEGRAL
Ingredienti: farina di frumento integrale® 70,4%

(farina di frumento* 57,2 % cruschello di frumento’

13,2%), olio di girasole", zucchero di canna’,

) 1‘l i di Iucoslo I, ". ais* noccio .";‘t vl

AFalso




La risposta esatta e: Falso

La lista cominciadal | 61 n gpreseate ennquamtita piu
elevata, e va quindi in ordine decrescente .

Ingrediente  complesso, composto da diversi ingredient
(come ad esempio "besciamella"), e necessario aggiungere
di seguito la sua composizione.

Eccezione: Ingredienti complessi con denominazione
"legale"”, cioe imposta per Norma di legge (es. margarina,
ketchup), se sonomenodel 25% nel prodotto finito .




Se Il codice a barre inizia con 80, Il prodotto e
stato fabbricato Il ltalia?

AVE/’O MADE IN,ITALY

AFalso




La risposta esatta e:Vero

Le prime due cifre del codice a barre indicano Il
Paesenel quale e stato fabbricato il prodotto .

Le cifre comprese tra 80 e 83 indicano che il Paese
di produzione e | Itélia .




Qualungue alimento che contiene vitamina C puo
/ndicarlo sulla confezione?

Avero

& oo
&2
AFalso i%%%




La risposta esatta e: Falso

La dicitura "fonte di vitamine" puo essere riportata a
condizione che | © a | | coeteangaopiu del 15% della dose
giornaliera raccomandata (DGR) su 100 g o il 7,5% della
DGRsu 100 ml o il 5% della DGR su 100 Kcal).

LOoi ndi cCratmralmemte ricco di vitamine" puo essere
utiizzata per gli alimenti che contengono dal 15 al 40%
del | 0 agopmaliero caccomandato su 100 Kcal.




I g rloldolri gl [ Tou

concimi o pesticidl?

0

n

SO0nNnOo

c o/

Avero

AFalso

AT S



La risposta esatta e: Falso

| prodotti bio sono coltivatt In maniera

tradizionale : | produttori potrebbero utilizzare
fertiizzanti o pesticidi, ad assoluta condizione

che non siano chimicl o di sintesi .




e oda e ontte e it

unorl ndi caz/l one

sul | a

pi1 %% dell

-

confezi a




La risposta esatta e:Vero

Dal 10 aprile 2000, la Commissioneeuropea ha previsto
| 0 0oDb bdiiefchettatura per gl alimenti e gl
ingredienti alimentari che contengono piu d e %1 di

OGM.




Un prodotto definito "senza zucchero” non contiene
assolutamente glucidi?

Avero

AFalso




La normativa definisce un prodotto "senza zucchero" se non
contiene assolutamente glucidi

Questa indicazione significa in realta che il tenore zuccherino
del |l dali mento  di circa 0,5 g pe




/] latte scremato contiene meno calcio del latte intero?

Avero A A

AFalso

[ . “
'éf >
“l
)
|
| S 8




La risposta esatta e: Falso

La scrematura del latte non ne modifica il tenore di calcio o di
proteine .

Il latte intero, parzialmente scremato o scremato, contiene
sempre in media 120 mg di calcio e da 3,20 g a 3,40 g di proteine
per 100ml.




Progettl di Educazione Alimentare

Universita degli Studi di Genova

U.O.C. Clinica Pediatrica
UNIGE/IRCCS

Premio Internazionale Andersen
Sestri Levante

Band degli Orsi

Scuola Ospedaliera Corso di Laurea in Dietistica
Istituto Compresivo Sturla UNIGE



Educazione Alimentare

EFSA

Food- based Dietary Guidelines

Corretta interpretazione e non oscura lettura della composizione dei prodotti
(Lettura delle Etichette
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www.efsa.europa.eu.it,www.salute.gov.it, www.eufic.it,
www.epc.it, www.federalimentare.it, www.ilfattoalimentare.it

Altri Siti : www.angea.com; www.euroconsumatori.org; www.foodallergy.org;
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http://www.eufic.org/
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