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1

28/07/2026 8.30 12.30 4

Principi di Coltivazione Sostenibile: Fondamenti della coltivazione sostenibile, inclusi metodi ecologici per migliorare la qualità del suolo, gestire le risorse idriche e promuovere 

la biodiversità.

    Biodiversità Agricola: Tecniche per preservare e valorizzare la biodiversità nelle pratiche agricole, comprese la rotazione delle colture, l'uso di varietà locali e la gestione delle 

risorse naturali.

    Innovazione Culinaria: Esplorazione di nuove tecniche e tendenze culinarie che utilizzano prodotti agricoli sostenibili, inclusa la creazione di ricette innovative che 

valorizzano ingredienti locali e biodiversi.

    Promozione del Territorio attraverso la Cucina: Strategie per utilizzare la cucina come strumento per promuovere e valorizzare il territorio, attraverso la creazione di piatti che 

riflettano e celebrino le tradizioni e le risorse locali.

    Benefici Ambientali e Sociali: Analisi dei benefici ambientali e sociali derivanti dall'integrazione tra coltivazione sostenibile e innovazione culinaria, come la riduzione 

dell'impatto ecologico e il supporto all'economia locale.

    Progetti e Iniziative di Valorizzazione: Studio di casi di successo e progetti che dimostrano come la combinazione di sostenibilità agricola e innovazione culinaria possa 

promuovere il territorio e attrarre l'interesse dei consumatori.

SARA MARIA PEREGO

2

28/07/2026 13.30 17.30 4

Principi di Coltivazione Sostenibile: Fondamenti della coltivazione sostenibile, inclusi metodi ecologici per migliorare la qualità del suolo, gestire le risorse idriche e promuovere 

la biodiversità.

    Biodiversità Agricola: Tecniche per preservare e valorizzare la biodiversità nelle pratiche agricole, comprese la rotazione delle colture, l'uso di varietà locali e la gestione delle 

risorse naturali.

    Innovazione Culinaria: Esplorazione di nuove tecniche e tendenze culinarie che utilizzano prodotti agricoli sostenibili, inclusa la creazione di ricette innovative che 

valorizzano ingredienti locali e biodiversi.

    Promozione del Territorio attraverso la Cucina: Strategie per utilizzare la cucina come strumento per promuovere e valorizzare il territorio, attraverso la creazione di piatti che 

riflettano e celebrino le tradizioni e le risorse locali.

    Benefici Ambientali e Sociali: Analisi dei benefici ambientali e sociali derivanti dall'integrazione tra coltivazione sostenibile e innovazione culinaria, come la riduzione 

dell'impatto ecologico e il supporto all'economia locale.

    Progetti e Iniziative di Valorizzazione: Studio di casi di successo e progetti che dimostrano come la combinazione di sostenibilità agricola e innovazione culinaria possa 

promuovere il territorio e attrarre l'interesse dei consumatori.

SARA MARIA PEREGO

8

Titolo Azione Formativa: BIODIVERSITA' E COLTURE SOSTENIBILI PER AUMENTARE LA REDDITIVITA' DELL'IMPRESA AGRICOLA: CON CASI E PROGETTI INNOVAZIONE CULINARIA E PROMOZIONE DEL TERRITORIO

PRESSO AZIENDA AGRICOLA LA CONTENTA DI MALE' -Località Molini, 38027 Molini TN

HAIDI -agricoltura innovazione digitalizzazione per il territorio trentino 


