
programma degli incontri:
12 febbraio

all’origine del cibo: ecologia nei campi, salute nel piatto

12 marzo
la via milanese alla sfida globale del cibo: la ristorazione

2 aprile 
giusto per la salute, giusto per il pianeta. mangiare è un atto ecologico

14 maggio
per fare un buon formaggio ci vuole una buona terra

11 giugno
ortaggi e tuberi, sempre nutrienti e salutari? estate, meglio in bio

in cucina con la terra
laboratori di cucina tra sostenibilità e gusto

federica luoni, lipu birdlife italia, cambiamo agricoltura
lab. con sandra bertoli: le preparazioni con gli ortaggi d’inverno

DAMIANO DI SIMINE, LEGAMBIENTE, CAMBIAMO AGRICOLTURA.
LAB. CON SANDRA BERTOLI: SEMI E FARINE, PREPARAZIONE CON CEREALI E LEGUMI

ANNALISA GUSSONI, BIOLOGA NUTRIZIONISTA
LAB. CON SANDRA BERTOLI: SCEGLIERE, VALUTARE E ABBINARE FORMAGGI E RICOTTE

CARLO MODONESI, ISDE MEDICI PER L’AMBIENTE.
LAB. CON SANDRA BERTOLI: ESTATE FRIZZANTE CON ERBE, FRUTTI, TUBERI E RADICI

dialogo tra andrea bertolucci (chef di cascina nascosta) e 
cristina sossan (milano food policy):

LAB. CON SANDRA BERTOLI: RISOTTI, RISI E GRANI


