
Convegno AIG

RIMINI 15 e 16 Giugno 2019

Piera Mosti



Mi presento…

• Sono Piera la Mamma di Andrea



• Sono una donna con una grande passione  per 
la cucina

Mi presento…



….e ho un sogno

Un sogno che è nato 
dal mio vissuto, dalla mia vita di madre, di cuoca in una mia attività,

dal desiderio di fare qualcosa per Andrea, per la mia famiglia ma 
anche per tutti coloro che hanno una esperienza con la malattia come 

noi.  



“Poter contribuire nel dare alcuni consigli e 

strumenti pratici a chi ha la glicogenosi per avere un 
buon rapporto con il cibo”

Il cibo “salutare” e il buon cibo



Il cibo “salutare” e il 

“buon” cibo

Un buon cibo è quello che contiene gioia, 

piacere, bellezza, qualità ed è salutare;

Si può insieme al bambino “ fare esperienza

del buon cibo“: attraverso i sensi: toccare, 

odorare, gustare, guardare…

 E’ utile, mentre si fa la spesa coinvolgerlo

e spiegare le ragioni di quell'acquisto

E’ importante preparare, manipolare il cibo

insieme

 (tempo in cucina)



A dieta per tutta la vita..

Per la vita!

CONVEGNO AIG 2014 





Il cibo è un mondo da scoprire
e da studiare per renderlo il più possibile 

adatto e utile nella gestione della malattia



La Qualità degli Ingredienti



Il Cibo e i Sistemi di Cottura..

• Al cartoccio

• Al sale

• A bagnomaria

• A microonde

• Al vapore



Colori e forme del cibo 



LA NUTRACEUTICA



Il cibo che depura



Il cibo che contiene grassi buoni



Il cibo che disintossica



Perché l’educazione al gusto?

È soprattutto il comportamento dei genitori a 
permettere nei bambini lo sviluppo di un atteggiamento 

positivo nei confronti del cibo



Il LIBRO di Ricette

Ho capito che oltre al messaggio

“Cibo Salutare e Buono”, forse la

cosa migliore era fornire uno

strumento, sperimentato, studiato

per la glicogenosi..



Work in progress



Copertina e titolo





I diversi aspetti del piatto 
GLICOGENOSI1

• 1) Le fonti di carboidrati, in particolare le farine dei grani antichi, 
che hanno delle caratteristiche di salubrità (sono più ricche di 
minerali e vitamine) e anche di sensorialità e digeribilità, tra cui una 
migliore tolleranza al glutine, che possono contribuire ad una buona 
qualità dei prodotti che hanno il ruolo di garantire i livelli di 
glicemia adeguati.

• 2) Il carico glicemico del pasto (la struttura del pasto Glicogenosi
che controlla l’indice glicemico e quindi i picchi di glicemia)

• 3) La qualità dei grassi e il mantenimento della gustosità 

• 4) La Dolcezza e quindi la conservazione del piacere dei sensi 
attraverso l’uso dolcificanti naturali “buoni per la Glicogenosi”

• 5) La cura del gusto, sensorialità ed emozioni



L’indice..

• Prefazione Dott.ssa Maya Di Rocco (Medico Responsabile Malattie Metaboliche, Ospedale 

Gaslini, Genova)

• Introduzione Dott.ssa Ilaria Cecconi (Biologa Nutrizionista)

• Piera si racconta..

• CAPITOLO PRIMO: Le farine: la buona qualità

• CAPITOLO SECONDO: Il carico glicemico, la buona struttura del piatto nella 
glicogenosi tipi 1

• CAPITOLO TERZO: La qualità dei grassi e la gustosità

• 3.1 come sostituire le uova

• CAPITOLO QUARTO: Il piacere del dolce

• 4.1 I dolcificanti naturali

• CAPITOLO QUINTO:  La sensorialità “Il piatto amico”

• cambio di prospettiva emotiva di fronte al piatto: la gratificazione dei sensi.

• CAPITOLO SESTO: I trucchetti per cucinare: come manipolare il cibo, i sistemi di 
cottura, la tabella delle attrezzature da cucina, la tabella dei cambi equivalenti

• CAPITOLO SETTIMO : Le ricette: bollini rosso, arancio, verde, cappellini difficoltà

• CAPITOLO OTTAVO: I Cocktails di Andrea



Le Farine..la buona qualità



Tabelle comparative



Il carico glicemico



Qualità dei grassi e Gustosità



La Dolcezza



La Sensorialità



Le Ricette

❖Antipasti
❖Primi piatti
❖Secondi piatti
❖Dolci alternativi
❖Cocktails di Andrea



Le ricette di Piera

Carpaccio di salmone cotto al sale



Ingredienti

1 filetto salmone con pelle



-profumi vari a piacimento(aglio,erba cipollina,
buccia arancia,timo,scorsa limone

-vino bianco



Cottura al sale





Si può servire su un letto di verdure tagliate 
finemente,dadolata  pomodoro,cipollina tritata 
finemente,
-condire con un filo olio oliva
-limone strizzato
-semi di papavero
-volendo si aggiungono mirtilli e lamponi che creano un 
contrasto molto gradevole
-si conserva in frigo per 3/4 giorni
-il rimanente si può congelare
-al bisogno si può tagliare da congelato e consumarlo

-vi si possono fare involtini con verdure al suo interno

-x cucinare pasta

-tritato a tartare condito con  limone 



Vellutata di zucca





La tabella nutrizionale 



“I giusti attrezzi del mestiere”





E ora andiamo a divertirci 
in cucina!!!


