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EVENTO SPECIALE 



Ingredienti in Equilibrio è un evento di show coocking in cui i 

professori dell’Istituto Alberghiero Marco Polo con i loro allievi mostreranno al 

pubblico ricette innovative che offrono anche ai soggetti con allergia alimentare, 

intolleranza o celiachia la possibilità di mangiare cibi golosi! maionese senza uova, 

dolci senza latte, gnocchi senza farina…alcune delle ricette segrete degli Chef, 

che sarà possibile anche degustare. 

Essere allergici o celiaci non è un gioco e non è una scelta:è una condizione che 

rende necessario, spesso per tutta la vita, rinunciare ad alimenti nutrienti ed 

anche buoni, determinando un peggioramento della qualità della vita.  

L’evento è una delle attività del Gruppo di Cooperazione in Allergia e intolleranza 

alimentare, di cui sono promotrici le Associazioni dei Pazienti ALA (Associazione 

Ligure Allergici), Federasma e Allergie, AIC Liguria (Associazione Italiana 

celiachia). L’Istituto Zooprofilattico diretto dal Dott.Angelo Ferrari, la cattedra 

di Igiene degli alimenti diretta dalla Profssa Perdelli, la UOC Allergologia 

dell’Ospedale San Martino, la ASL3, ma soprattutto la Regione Liguria sono parti 

attive di GAIA, che è un progetto ligure, nato dall’amore per il nostro territorio, che 

per vocazione ha una cucina salutare: è un cluster che riunisce tutte le competenze 

nell’ambito dell’alimentazione, dagli aspetti sanitari a quelli tecnologici e  legislativi, in 

partnership con tutti coloro si ocupano di alimentazione; offre le sue competenze per 

affrontare la sfida di migliorare la qualità di vita dei soggetti con allergie, 

intolleranze e celiachia.  

GAIA promuove iniziative in favore di soggetti con allergie ed intolleranze alimentari 

o celiachia: in primo luogo la diffusione della conoscenza sul tema, base indispensabile 

per ridurre la discriminazione che colpisce bambini ed adulti in un ambito così 

importante della vita sociale come il consumo del cibo, e l’attenzione ai minori che 

consumano il pasto nelle mense scolastiche. L’attenzione istituzionale rende possibile 

la realizzazione di progetti di ampio respiro. 

GAIA propone programmi di formazione per docenti e studenti degli Istituti 

Alberghieri, estesi a tutta la Regione, e  rivolti capillarmente al mondo della 

ristorazione pubblica e privata, attuando un collegamento virtuoso scuola-lavoro per 

facilitare l’applicazione delle best practices nell’ambito dell’autocontrollo seguito dagli 

operatori.  













 


