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 Sono necessarie soluzioni nutrizionali 
innovative, salutari, sostenibili e 
personalizzate per diversi gruppi mirati di 
consumatori 

 Questo implica anche la definizione di nuovi 
modelli di business per:

 ridurre i fattori di rischio per le malattie non-
trasmissibili (NCD)

 ridurre le carenze di micronutrienti e la 
malnutrizione, 

fornendo ai consumatori una dieta salutare, con 
idoneo appeal sensoriale, adeguata, sostenibile 
e personalizzata (tailor made food) 

Articolazione 4. Alimentazione sana e sostenibile



Esigenza di sviluppare soluzioni 
personalizzate/«su misura»

 Questo è vero per gruppi «vulnerabili» di popolazione, come 
bambini, persone con malattie specifiche oppure in 
trattamento, o a rischio di malattie, persone in condizioni 
socio-economiche di incertezza o disagio

 Ma anche per i gruppi meno vulnerabili:

Persone che vogliono ridurre il consumo 
di carne per ragioni di sostenibilità



Necessità di investigare le differenze 
individuali a due livelli

 Occorre considerare specifiche categorie di soggetti (es. i 
bambini, gli adolescenti, le persone in sovrappeso, le persone 
con obesità, le persone con celiachia, i malati oncologici 
sottoposti a terapia neoplastica, le persone a rischio di malattie 
cardiovascolari, le persone a rischio di cancro…)

 …ma anche differenze individuali dentro questi gruppi 
(analisi disaggregata per genere, per fascia di età, 
per gruppo…)



Come?

 Necessità di definire nuovi modelli di 
innovazione «su misura» che 
considerino le caratteristiche 
individuali

 Dalla riformulazione all’innovazione 
di prodotto

 Che adottino approcci multifattoriali:

 Bisogni funzionali, affettivi, 
sociali ecc.: «jobs-to-be-done»

 Sensibilità ai gusti

 Tratti della personalità



Nuovi 
approcci alla 
co-creation
per prodotti 
«su misura»

 Coinvolgimento di gruppi di soggetti con bisogni 
specifici e considerazioni delle loro differenze 
individuali

 COME? Con una combinazione di metodi

Con gli 
adolescenti

 Obiettivo: Sviluppare un piatto a base di legumi 
(più sostenibile e alternativo alla carne) che sia 
accettato in un contesto di pasto della mensa 
scolastica

Principali «Jobs-to-be-done» identificati:
 Deve saziare
 Non deve intristire ma deve invece incuriosire, 

rallegrare
 Non deve spaventare

Progetto VeggieTwist



Co-creation con adolescenti (14-15 anni) 
per lo sviluppo di nuovi piatti a base di legumi 
per le mense scolastiche

Focus groups 
con gli 

adolescenti

• Job-to-be-done dei piatti: il piatto che deve saziare, 
dare soddisfazione, non impaurire

• Repertory Grid method

• Tecnica SCAMPER: Susbtitute – Combine – Adapt –
Modify – Put to other uses – Eliminate – Rearrange

Focus groups 
con gli chef

Sviluppo & 
selezione dei 

concept

• Concepts 
accettati anche 
dai neofobici

Progetto VeggieTwist



Prodotti innovativi carnei per flessitariani



Prodotti innovativi carnei per flessitariani

•Veloce semplice e pratico da preparare
•Pulito (senza scarti)
•Già porzionato/tagliato
•Da consumare facilmente anche fuori 
casa (senza coltello)
•Versatile (si presta a molteplici 
preparazioni)
•Adatto a pranzi/cene veloci

•Carne Italiana/locale (es. per 
riduzione inquinamento del 
trasporto)
•Non da allevamento intensivo
•Imballaggio ecologico/riciclabile
•Animal welfare

Idea di prodotto 1
- prodotto che mi fa sentire meno in colpa

Funzionale Sostenibile

Sicurezza

Prezzo

Emozionale

Sociale

Sensoriale

Salute

Packaging e 
allestimento

•Informazioni chiare
•Tracciabilità del prodotto
•Maggiori certificazioni (es. no antibiotici)
•Origine certificata
•Maggiori info in etichetta
•Maggiori info in etichetta
•Freschezza del prodotto

Qualità/prezzo 
(Disposto a 
spendere di più per 
prodotti di qualità 
maggiore)

•Mi fa sentire meno in colpa (perché il prod. 
è salutare/ è sostenibile) [aggiungo 
verdure]

• Lo preparo io per me (e la mia famiglia)

• Che vada bene per i miei figli/ l’ho cucinato insieme ai 

miei figli

• Adatto a cene con amici

•Salutare (magro)
•Nutriente (proteine)
•Facile da digerire (leggero)
•Senza oli, zuccheri e grassi aggiunti (al naturale)

•Confezione proporzionate per 
evitare sprechi di plastica e di prodotto 
(porzioni per due persone)
•Conf. poco ingombranti
•Packaging senza l’immagine 
dell’animale
•Allestimento che non renda visibile la 
quantità di carne

•Non grasso visibile
•Non ha sapore di grasso
•Non 
ferroso/sanguinolento
•Che non rilasci «sangue»

•Etnico
•Speziato
•Colorato



Nuovi 
approcci alla 
co-creation
per prodotti 
«su misura»

 Coinvolgimento di gruppi di soggetti con bisogni 
specifici e considerazioni delle loro differenze 
individuali

Con i pazienti oncologici

 Sviluppo di soluzioni di pasti/prodotti 
adatti a compensare le alterazioni che 
siano accettati (per evitare il rischio di 
malnutrizione)

 che facciano sentire meno tristi/a 
disagio/di cattivo umore



Co-creation
con i pazienti 
per lo 
sviluppo di 
prodotti e 
piatti che li 
aiutino a 
compensare 
le alterazioni

Sviluppare soluzioni su misura 
che rispondano alle loro 

specifiche alterazioni, 
sia di percezione 
che di preferenza
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