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Percorso educativo di cultura agroalimentare articolato 
in una serie di incontri tematico-gastronomici presso 
aziende biologiche del territorio, attività nelle scuole 
e rassegna cinematografica. il progetto raccolto e mangiato, promosso 

da Parma Sostenibile in collaborazione con 
altre realtà del territorio, intende coinvolgere la 
cittadinanza in una serie di iniziative culturali e 
ludiche di conoscenza del territorio e di tutte 
quelle piccole realtà locali, spesso troppo poco 
conosciute, che offrono eccellenze agro-alimentari 
ispirate a principi etici di sostenibilità ambientale 
e sociale, incentrate sulla qualità dei prodotti ed il 
rispetto della natura e delle persone. 

Il progetto si articola in:

• Un percorso educativo di cultura agro-alimentare      
per scuole primarie e secondarie di primo grado.

• Una serie di incontri tematici-gastronomici, da 
tenersi presso le aziende biologiche del territorio 
per promuovere una cultura della sostenibilità e 
della salute attraverso un’alimentazione stagionale 
e a km0.

• Una rassegna cinematografica al cinema D’Azeglio.

• Un ciclo di workshop per immaginare insieme il 
futuro che vorremmo. 
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i protagonisti di raccolto e mangiato sono i 
produttori di MERCATIAMO, progetto che nasce 
nel 2015 per iniziativa dei gruppi di acquisto 
solidale del territorio di Parma. 

MERCATIAMO supporta l’economia locale, ed in 
particolare quelle realtà a conduzione familiare 
che coltivano nel nostro territorio, seguendo 
le migliori pratiche dell’agricoltura biologica e 
dell’agroecologia, rispettando i ritmi e i processi 
naturali, senza l’uso di prodotti chimici, e dando 
dignità al lavoro di tutti gli attori della filiera.

MERCATIAMO promuove e valorizza i prodotti del 
territorio, favorisce l’incontro tra domanda e offerta 
attraverso l’organizzazione di eventi mercatali, 
promuove l’educazione alimentare, la conoscenza 
e il rispetto dell’ambiente anche attraverso attività 
divulgative, didattiche e culturali.

Ad oggi si contano 3 mercati nel territorio 
comunale di Parma: il martedì mattina in Piazza 
San Bartolomeo, il mercoledì mattina al Parco del 
Dono, in Via Montebello e il venerdì pomeriggio in 
Piazza Rastelli (dalle 16:00 alle 19:00).

I produttori che partecipano a MERCATIAMO 
aderiscono alla carta dei principi del distretto di 
economia solidale di Parma e sono certificati dal 
sistema di garanzia Partecipata (PGS). 

il sistema Pgs certifica l’aderenza dei produttori 
a prestabiliti principi di sostenibilità ecologica, 
energetica e sociale sulla base di visite in azienda 
svolte dai produttori affini della rete, da tecnici 
agronomi e dagli stessi utenti finali ed acquirenti, 
e sono fondati su una base di fiducia, conoscenza 
personale, appartenenza ad una comunità e 
condivisione di valori.
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sPeciale scuole

Il progetto, sostenuto e promosso dal Comune di 
Parma attraverso il percorso “Crescere in Armonia 
Educare al Benessere“, consiste in un percorso 
educativo di cultura agroalimentare, ecologica e 
del benessere per le scuole primarie e secondarie 
di primo grado, con laboratori in classe, visite 
guidate ai mercati, alle aziende biologiche e all’area 
verde pubblica nota come Picasso Food Forest. 

Si affronteranno i temi del consumo critico, 
dell’autoproduzione, delle pratiche agricole 
ambientalmente e socialmente sostenibili e della 
produzione a km 0, sottolineando l’importanza 
di consumare prodotti locali, a basso impatto 
ambientale e di supportare l’economia del territorio. 
I bambini saranno guidati a riconoscere gli impatti 
che la produzione di cibo e le nostre diete hanno 
sull’ambiente, sulla società e sulla nostra salute e a 
come sia possibile mitigarli. 

Il progetto si prefigge di contribuire a tanti dei 
17 obiettivi di sviluppo sostenibile dell’ONU.
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gli incontri

a scuola
Cosa metto nel cestino della spesa? 
I bambini, simulando di fare la spesa, impareranno 
a valutare gli alimenti dalle informazioni riportate 
in etichetta, concernenti provenienza, metodologia 
di produzione, certificazioni e smaltimento del 
packaging.

a mercatiamo
I bambini esploreranno alcuni dei mercati contadini 
della città e intereagiranno con le persone che 
producono gli alimenti dei quali si nutrono. Insieme 
prepareranno una merenda sana e sostenibile con 
prodotti biologici appena raccolti.

in azienda
Le classi visiteranno una delle aziende agricole 

biologiche conosciute al mercato, devote ad 
un’agricoltura rispettosa dell’ambiente e delle 
persone. Impareranno come vengono prodotti gli 
alimenti, approfondendo i temi della stagionalità, 
della biodiversità e del coltivare in modo 
rispettoso dell’ambiente e delle persone.

alla Picasso Food Forest
Le classi scopriranno la biodiversità in un parco 
pubblico urbano gestito da cittadini secondo 
i principi dell’agroecologia. Alla Picasso Food 
Forest si coltivano in modo condiviso alberi ed 
arbusti da frutta, piante aromatiche, ortaggi, e 
relazioni umane immergendosi nella natura e 
riscoprendo il senso di meraviglia e di benessere 
che essa dona. 

le scuole

Scuola primaria Racagni
Scuola primaria Einaudi
Scuola primaria Corridoni
Scuola primaria Jacopo Sanvitale
Scuola primaria San Leonardo
Scuola secondaria di primo grado Giuseppe Verdi
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eventi in azienda
XX xxxxxxx 2020, ore 14:30
l’orto di silvia az. agr. tonelli

L’orto di Silvia produce e vende verdure fresche con 
certificazione PGS. Con Ten’s Kitchen di Luca Di 
Serio, propone un laboratorio di cucina a tutto tondo, 
partendo dalla raccolta delle verdure fino alla tavola. 
Si raccoglieranno le verdure tipiche del pieno inverno, 
quali verze, cavoli a foglia, porri, rape, zucche e poi tutti 
in cucina dove lo chef Luca guiderà i partecipanti nella 
creazione di gustose ricette. Si concluderà mangiando 
ciò che si è preparato. Si consegnerà la dispensa con le 
ricette eseguite e utili consigli.

evento: raccolto e mangiato 
dove: L’orto di Silvia, Az. Agr. Tonelli, 
Via Garibaldi 54, Basilicanova (Parma)
partecipanti: max 15 
costo: 45,00 €/persona
contatto per prenotare 
Silvia: 340 3001334, ortodisilvia@gmail.com
Luca Di Serio: 375 5113902, lucadiserio@tenskitchen.com
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9 maggio 2020, ore 9:30
Progetto nativa

Il Progetto Nativa è un progetto di produzione e vendita 
di ortofrutta biologica della Coop Sociale Cigno Verde. 
Offre un laboratorio con visita alla cooperativa, raccolta 
delle erbe aromatiche nell’orto e riconoscimento 
delle erbe spontanee intorno ad esso. La Dott.ssa 
M.Chiara Fornari, tecnologa alimentare, spiegherà il 
valore nutrizionale delle erbe raccolte. Infine, gli ospiti 
saranno coinvolti nella preparazione e dimostrazione di 
alcune ricette caratterizzate con aromatiche coltivate e 
spontanee, a cura del cuoco Andrea Aliani. 
Per chiudere, assaggi e pranzo a buffet.

evento: raccolta erbe aromatiche 
dove: Strada Del Canale n.76, 
Casaltone di Sorbolo Mezzani (Pr)
partecipanti: max 20
costo: 15,00 €/persona
contatto per prenotare nativa@cignoverdecoop.it
Chiara: 345 9052920, Amanda: 346 9439083

31 maggio 2020, ore 9:30
Podere villargine soc. agr.

Podere Villargine è un’azienda con un ampio frutteto di 
differenti varietà tra cui quelle antiche della biodiversità 
del territorio. Il programma prevede un’accoglienza con 
merenda sotto le piante a base di torte di frutta e succhi, a 
seguire una breve illustrazione del concetto di agricoltura 
biologica e confusione sessuale, in forma didattica 
adeguata anche ai bimbi. Si continuerà con una passeggiata 
nel frutteto e cenni di botanica, dove bimbi e adulti 
potranno poi posizionare in vari punti le coccinelle, in forma 
di gioco. Al rientro i partecipanti potranno dissetarsi con un 
ristoro e acquistare frutta fresca, succhi e marmellate.

evento: coccinella day 
dove: Via Vill’Argine 17/A, Copezzato, 
43017 San Secondo Parmense
partecipanti: max 20
costo: 15,00 €/persona, bambini gratis
contatto per prenotare: stefanoannovi@gmail.com 
Stefano: 333 8513756 
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14 giugno 2020, ore 17:30
i Boschi di Fornio

I Boschi di Fornio è una piccola azienda agricola 
biologica che produce grani e farro naturali che poi 
lavora nel loro laboratorio artigianale.
Elisabetta e Stefano vi aspettano in agriturismo per 
farvi conoscere la loro piccola fattoria biologica: una 
passeggiata tra i campi dove coltivano il grano, una 
visita all’orto e uno sguardo agli animali. Per finire vi 
faranno assaggiare le loro pizze, prodotte con lievito 
madre partendo dal grano macinato a pietra, condite 
con le primizie dell’orto, i formaggi di altri piccoli 
produttori e olio extravergine biologico.

evento: l’orto sulla pizza
dove: Via Fornio, 49, 43036 Fidenza PR
partecipanti: max 25
costo: 20 €/persona
contatto per prenotare: 
Elisabetta: 349 3530651
Stefano: 3477915772

27 giugno 2020, ore 16:30
‘agricola Poco azienda’ la rosdora

L’Azienda Agricola la Rosdora decresce felicemente, 
coltivando da seme, utilizzando vecchi e nuovi metodi, 
cercando sinergie coi vicini piccoli produttori. Per rendere 
tutto sostenibile si trasformano le eccedenze facendo 
cucina rurale e pasta fresca nel nostro laboratorio. Il 
programma della serata prevede: visita all’azienda, raccolta 
erbe nell’orto, preparazioni e lavorazioni nel laboratorio 
di trasformazione, racconto degli ingredienti e della loro 
tracciabilità e “stortelleta” tutti insieme. A seguire menù 
completo fatto con prodotti freschi dell’azienda e di 
quelle limitrofe e virtuose del territorio. Per concludere, un 
concertino tipo ‘serenata folk’ in acustico all’aperto.

evento: tortellata di san giovanni
dove: Loc. Cavazzola, strada della Cisa 70. Berceto (PR)
partecipanti: max 20
costo: 50 €/persona (include cena e concerto. 
possibilità di pernottamento in un B&B vicino)
contatto per prenotare Ross: 335 8262768 
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18 luglio 2020, ore 19:00
agricola schianchi

Azienda ortofrutticola a conduzione famigliare che 
segue il disciplinare Biologico per garantire un prodotto 
libero da pesticidi e completamente naturale nel rispetto 
del consumatore, del produttore e dell’ambiente.
Il programma prevede l’accoglienza nell’aia con 
presentazione dell’offerta culinaria basata su ortaggi e 
frutti di stagione, prodotti dall’azienda, accompagnati 
da vino, sidro e bevande analcoliche; tutto rigorosamente 
Biologico! A seguire spettacolo sotto le stelle. 
Raccomandiamo un abbigliamento consono alla campagna 
con pantaloni lunghi e un felpa/maglioncino per la serata. 
Showcooking e allestimenti a cura di PelleaPelle.

evento: aperiFilm sotto le stelle
dove: Str. Naviglia, 13, 43122 Parma 
partecipanti: 50
costo: 35 €/persona
contatto per prenotare: agricola.schianchi@gmail.com
Massimo: 347 2187007

12 settembre 2020, ore 14:00 - 17:00
az. agr. larovere cosimo

L’azienda agricola Larovere produce legumi, ortaggi, 
uova e vino. L’esperienza in azienda consisterà nel 
diventare vignaioli per un giorno, tagliando i grappoli 
d’uva per poi entrare nel tino a schiacciare a piedi 
nudi i chicchi. Consigliamo di munirsi di forbici a punta 
rotonda per i piccoli e forbici classiche casalinghe per 
i grandi, scarpe da ginnastica, cappellino e pronti a 
correre tra i filari per raccogliere l’uva! 
La prenotazione è obbligatoria entro il 4 Settembre. 
Al termine dell’attività ci sarà la “degusta merenda”
 con i loro prodotti.

evento: Pigia pigia festival
dove: Strada Segalara 21, Sala Baganza
partecipanti: 50
costo:  10€/persona - adulti, 
5€ bimbi (gratis sotto ai 4 anni)
contatto per prenotare 
Simonetta: 327 4405733
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27 settembre 2020, ore 9:30
Podere villargine soc. agr.

Podere Villargine è un’azienda con un ampio frutteto di 
differenti varietà tra cui quelle antiche della biodiversità del 
territorio. Il programma prevede un’accoglienza con merenda 
sotto le piante a base di torte di frutta e succhi, poi una breve 
illustrazione del concetto di agricoltura biologica. Verranno 
illustrati i principi generali di botanica e le varietà di frutta 
antica con riconoscimento dei principali insetti utili. A seguire 
un piccolo laboratorio di costruzione di casette per coccinelle 
e crisopa, dove questi deliziosi animaletti si ripareranno 
in inverno. L’evento si concluderà con un ristoro finale e la 
possibilità di acquistare frutta fresca, succhi e marmellate.

evento: coccinella day 
dove: Via Vill’Argine 17/A, Copezzato, 
43017 San Secondo Parmense
partecipanti: max 20
costo: 15 €/persona, bambini gratis
contatto per prenotare: Stefano: 333 8513756, 
stefanoannovi@gmail.com

3 ottobre 2020, ore 19:30 
agricola schianchi

Quando arriva l’autunno arrivano anche loro!! 
Le zucche: Violina, Delica, Moscata di Provenza, 
Piacentina e Cappello del Prete! L’azienda 
ortofrutticola Schianchi propone una serata 
culinaria a base di questi 5 tipi di zucche che ci 
accompagneranno per tutta la degustazione, sotto 
forma di pietanze salate e dolci unite ai loro perfetti 
accompagnamenti per accontentare qualsiasi palato. 
Raccomandiamo un abbigliamento consono alla 
stagione autunnale. Showcooking e allestimenti a 
cura di PelleaPelle.

evento: zucche&friends 
dove: Str. Naviglia, 13, 43122 Parma PR
partecipanti: 50
costo:  25 €/persona
contatto per prenotare: 
Massimo: 347 2187007, 
agricola.schianchi@gmail.com
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10 ottobre 2020, ore 10:00
agriturismo la vigna del luPo

L’Agriturismo la vigna del lupo è una piccola realtà, tra la 
Valle Taro e la Val Grontone, che da anni produce vini in 
modo naturale, prodotti da uve di vigneti in abbandono, 
lavorando a minimo impatto sia sulla terra che nel 
trasformare il succo in vino. 
Carlotta, assieme ad una micologa certificata, vi 
accompagnerà in una splendida passeggiata nel 
rispetto del bosco e della biodiversità che ci circonda, 
alla scoperta e riconoscimento della flora fungina del 
sottobosco. 

evento: Passeggiata formativa, camminando col lupo - 
riconoscere la flora fungina
dove: strada Campero 18, Terenzo
partecipanti: 10
costo:  10 €/persona o con pranzo 30€/persona 
(passeggiata, pranzo bevande incluse)
contatto per prenotare 
Carlotta: 3407336965

17 ottobre 2020, ore 15:30
l’orto di silvia az. agr. tonelli

L’orto di Silvia produce e vende verdure fresche con 
certificazione PGS. Con Ten’s Kitchen di Luca Di 
Serio, propone un laboratorio di cucina a tutto tondo, 
partendo dalla raccolta delle verdure fino alla tavola. 
Si raccoglieranno le verdure tipiche dell’autunno, quali 
radicchi, finocchi, broccoli, patate, zucche e poi tutti in 
cucina dove lo chef Luca guiderà i partecipanti nella 
creazione di gustose ricette. Si concluderà mangiando 
ciò che si è preparato. Si consegnerà la dispensa con le 
ricette eseguite e utili consigli.

evento: raccolto e mangiato 
dove: L’orto di Silvia, Az. Agr. Tonelli, 
Via Garibaldi 54, Basilicanova (Parma)
partecipanti: max 15 
costo: 45,00 €/persona
contatto per prenotare 
Silvia: 340 3001334, ortodisilvia@gmail.com
Luca Di Serio: 375 5113902, lucadiserio@tenskitchen.com
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rassegna cinematograFica 

Ciò che lasciamo, ciò che facciamo e ciò che torniamo 
a fare per necessità o per una nascosta ma umana 
voglia di essere noi stessi. Questi saranno i 3 punti 
fondamentali della Rassegna suddivisi in 3 film come se 
fossero passato, presente e futuro.
Nel “passato” troviamo “Homo Sapiens”, un film teatrale 
in cui il regista Geyrhalter ci mostra in modo del tutto 
imparziale il silenzio e l’immagine grottesca delle opere 
umane lasciate al loro solitario destino, come se la 
risposta della loro reale utilità si palesi sempre dopo 
il loro sfruttamento. Particolarità del film è la totale 
assenza di persone e perciò di dialoghi, saranno i silenzi 
a parlare.
Il passo successivo, sempre di Geyrhalter, è mostrare 
il presente con “Earth”, scandagliando i luoghi di 
sfruttamento industriale per antonomasia, passando 
dagli Stati Uniti all’Italia e a tanti altri esempi lasciando 
questa volta parlare i lavoratori che li abitano e li 
tengono in vita.
Chiude la rassegna “In grazia di Dio” di Winspeare 
mostrandoci un futuro nato da ciò che è stato prima, 
un ritorno alle origini, alla terra e a tutto ciò che ci fa 
sentire parte del mondo: i legami umani nati dalle cose 
più semplici come coltivare la terra.
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lunedì, 18 maggio 2020, ore 21:00
“homo saPiens” 
di Nikolaus Geyrhalter, 2016 - 94’ muto

trama Completamente privo di dialoghi, gli unici rumori 
percepiti sono i suoni di questa natura finalmente padrona 
di spazi che una volta appartenevano - o si credeva 
appartenessero - all’uomo. Tutti questi luoghi portano 
le tracce dell’esistenza umana a testimoniare una civiltà 
che ha portato avanti l’architettura, l’arte, l’industria 
dell’intrattenimento, le tecnologie, le ideologie, guerre 
e disastri ambientali, e che ha inevitabilmente finito per 
autodistruggersi. Nikolaus Geyrhalter mostra un panorama 
desolante, post-apocalittico. Non ci sono persone nel suo 
film, eppure - come suggerisce il titolo - è chiaro come le 
immagini rappresentino il futuro dell’umanità.
dove Cinema D’Azeglio d’essai, 
Strada Massimo D’Azeglio, 33, 43100 Parma
partecipanti 220 posti 
costo 5,00€
contatto per prenotare 0521 281138

martedì, 19 maggio 2020, ore 21:00
“earth” (erde) 
di Nikolaus Geyrhalter, 2016 – 115’
lingua originale sottotitolato

trama Un ritratto della Terra in sette luoghi che gli 
uomini hanno trasformato su grande scala. Diversi 
miliardi di tonnellate di terreno che ogni anno vengono 
rimosse o trasferite con pale, escavatori, dinamite. 
Paesaggi estesi sono mostrati dall’alto come dipinti 
astratti e poi esplorati in modo sempre più ravvicinato, 
mettendo in evidenza proporzioni fuori controllo, 
mentre le macchine in funzione si intrecciano alle voci 
degli operai sui processi lavorativi, tecnologici, sul 
danno ambientale e sul futuro incerto.
dove Cinema D’Azeglio d’essai, 
Strada Massimo D’Azeglio, 33, 43100 Parma
partecipanti 220 posti 
costo 5,00€
contatto per prenotare 0521 281138
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mercoledì, 20 maggio 2020, ore 21:00
“in grazia di dio” 
di Edoardo Winspeare, 2014 – 127’  
italiano

trama Finis Terrae. Leuca, il confine. Una famiglia che 
sta per perdere tutto. Quattro donne diverse tra loro 
ma legate in modo indissolubile alla natura e ai luoghi 
che amano più di qualsiasi altra cosa. La loro casa, 
la terra alla quale appartengono. La crisi economica 
sembra distruggere tutto, compresi i legami. Ma loro 
non ci stanno. C’è un modo per contrastare tutto ciò. 
C’è da guardare davvero a ciò che si possiede. I beni 
dei quali, a volte, il mondo si dimentica. Ci vorranno 
un trasferimento in campagna e il ritorno al baratto 
per far loro riconsiderare i sentimenti, per ridare 
priorità più importanti e intravedere, forse, senza 
sperarci troppo, anche un barlume di felicità, per 
sentirsi alla fine “in grazia di Dio”. 

dove Cinema D’Azeglio d’essai, 
Strada Massimo D’Azeglio, 33, 43100 Parma
partecipanti 220 posti 
costo GRATUITO 
contatto per prenotare 0521 281138



30 31

“Immaginate di camminare in 
un bosco luminoso dove tutto 
ciò che vi circonda sono piante 
rigogliose, alberi e arbusti 
carichi di frutti e noci, e piante 
erbacee commestibili. Ci sono 
anche fiori visitati da api, 
farfalle e altri insetti, e uccelli 
che cantano nel sottofondo. 
Vi trovate in una food forest, un 
sistema produttivo progettato 
dall’uomo ispirandosi alla natura 
e al suo funzionamento...”

RACCOLTO E MANGIATO

ciclo di workshoP

Per poter realizzare un futuro migliore bisogna 
prima di tutto immaginarlo. Questa serie di 
workshop vuole stimolare cittadini, istituzioni e 
professionisti ad immaginare come potrebbero 
essere le città, l’agricoltura, le diete e l’economia 
del futuro in un mondo più giusto, equo, sano e 
sostenibile.

I primi due appuntamenti si svolgeranno nel 2020 
e riguarderanno le città e i sistemi di produzione di 
cibo del domani.

Per immaginare 
insieme 
il mondo 
che vorremmo
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E se coltivassimo imparando dalla natura? 
L’agroecologia è una scienza ed una pratica che si 
basa sulla comprensione del funzionamento degli 
ecosistemi e dei processi naturali e sull’applicazione 
di tali conoscenze alla coltivazione. Ma l’agroecologia 
non è solo un modo diverso di fare agricoltura. È 
anche un movimento sociale che sfida il modello 
dominante dell’agroindustria riportando la produzione 
del cibo in mano ai piccoli agricoltori, lottando per la 
democratizzazione della produzione del cibo, l’accesso 
al cibo, la sovranità alimentare, l’equità e lo sostenibilità 
sociale ed economica. 

immaginiamo 
l’agricoltura del Futuro: 
l’agroecologia 

Il workshop mira a diffondere la conoscenza 
dei principi dell’agroecologia e sensibilizzare ed 
informare gli attori del territorio per favorire la 
costruzione di progetti ed iniziative rispettose dei 
principi agroecologici. Prevede la partecipazione 
di keynote speakers, ricercatori e stakeholders che 
vogliono condividere le loro esperienze.

Per maggiori informazioni, iscrizioni, opzioni costo, 
e l’invio di un abstract sulla propria esperienza 
(entro il 31 marzo 2020) 
scrivere a agroecologia@unipr.it

Il Workshop è organizzato da: Università di Parma, 
Agroecology Europe, CREA, AIDA, AIEAA e Parma 
Sostenibile con il patrocinio di ASVIS.

Costo per iscrizioni entro il 15 Aprile ed escluso 
visita e cena in azienda: 80 euro.

mercoledì 20 maggio 2020 9:00-19:30 
giovedì 21 maggio 9:00-13:00
 
workshoP “agroecologia e sosteniBilità: 
una ProsPettiva socio-economica”

Università di Parma, Facoltà di Economia, Via Kennedy 6
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sabato 23 maggio 10:00-12:30 
workshoP al Palazzo del governatore

Consapevoli che alberi e foreste in ambiente 
urbano forniscono innumerevoli benefici ai 
cittadini, ci immaginiamo le città sostenibili del 
futuro ricche di verde.
Il Forum Mondiale del Verde Urbano (World Forum 
on Urban Forestry)  promosso dalla FAO farà tappa 
a Parma in occasione di Parma 2020 e del Festival 
dello Sviluppo Sostenibile. Ospiti illustri dal mondo 
delle istituzioni ed accademico esploreranno 
insieme ai partecipanti il ruolo delle foreste nelle 
città di oggi e soprattutto di domani con un focus 
particolare sulle foreste ed il paesaggio urbano 
commestibili (food forest ed edible landscape). 
Sarà anche presentato il progetto Foresta Italia che 
vuole realizzare un corridoio verde che colleghi le 
principali città Italiane. 

immaginiamo 
le città del Futuro: 
le Forest urBane

sabato 23 maggio 13:00-15:00 
visita guidata alla Picasso Food Forest

Rinfresco e una visita guidata presso uno 
dei primi esperimenti di food forest urbana e 
pubblica in Italia e forse nel mondo che ha sede 
proprio a Parma: La Picasso Food Forest. L’area 
è gestita e autofinanziata dai cittadini ed è a 
disposizione di tutti gli abitanti del quartiere. 
Durante la visita saranno illustrati i principi sui 
quali si basa la realizzazione di questo tipo 
di spazi verdi di aggregazione, condivisione, 
ricreazione, formazione e allo stesso tempo ricchi 
di biodiversità, produttivi ed in grado di svolgere 
un importante ruolo ecologico. Inclusa una 
degustazione di frutti ed erbe di stagione raccolti 
sul momento. 
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Parma sostenibile è un’associazione di 
promozione sociale nata nel 2017 intorno al 
progetto di agricoltura sostenibile e biologica 
MERCATIAMO con l’obiettivo di promuovere stili 
di vita, pratiche produttive e commerciali, servizi 
e nuovi modelli economici basati su criteri di 
sostenibilità ambientale e sociale. 
www.mercatiamo.org

Fruttorti di Parma è un movimento spontaneo ed 
informale di cittadini nato a Parma nel 2012.
Lo scopo di questo gruppo di persone è quello di 
regalare ai quartieri di Parma spazi verdi utili alla 
comunità e fruibili da tutti gli abitanti del quartiere, 
ricchi di biodiversità, che producano cibo sano e 
gratuito, luoghi in cui ci si rilassa, si porta a giocare i 
bambini, ci si scambia due chiacchiere, si imparano 
cose nuove e si condividono i frutti della terra. 
www.fruttortiparma.it

la spiga è un gruppo di acquisto solidale di 
Parma nato nel 1997. Soci di Banca Etica con 
orgoglio. Aderisce al DES (Distretto di Economia 
Solidale) di Parma e partecipa a Intergas Parma. 
La Spiga è tra i fondatori di MERCATIAMO. 
www.gaslaspiga.org

RACCOLTO E MANGIATO

i Promotori
la mercatiniera è un’associazione culturale 
e ambientalista che promuove la diffusione 
dell’agro ecologia, sia attraverso le buone pratiche 
della coltivazione naturale ed eco-sostenibile, 
sia attraverso la valorizzazione dell’agricoltura 
contadina naturale, che valorizza le risorse 
abbondanti, in particolare il lavoro, e fa risparmio 
di quelle rare, salvaguarda l’ambiente e le risorse 
naturali, la biodiversità e la qualità degli alimenti. 
www.mercatiniera.wixsite.com/parma

Il progetto del distretto di economia solidale 
(DES) del territorio parmense nasce da una 
vasta rete di associazioni che dal 2003 lavora sul 
consumo critico e l’Economia Solidale (ES), e i 
gruppi di acquisto solidale (GAS) che decidono 
di lavorare insieme per valorizzare e promuovere 
pratiche di economia solidale fondate sulle relazioni 
fiduciarie e solidali fra i soggetti della comunità. 
www.desparma.org

io mangio locale è un’associazione che promuove 
il consumo di prossimità: dal produttore locale 
al consumatore; consapevoli dei vantaggi per 
l’ambiente, per i singoli individui e per i territori. 
Vieni a conoscere l’associazione domenica 17 
Maggio, 8 km pedalando insieme a La Sajetta 
da Parma alla sede dell’associazione, per una 
merenda tutta locale! Segui IoPedaloLocale 2020.
www.iomangiolocale.com



RACCOLTO E MANGIATO calendario

DATA

XX/XX

09/05

17/05

18/05
19/05
20/05

21/05
22/05

23/05

23/05

31/05

14/06

27/06

18/07

12/09

27/09

03/10

10/10

17/10

EVENTO

Raccolto e mangiato  
Verdure invernali

Raccolto di erbe aromatiche

Io pedalo locale

“HOMO SAPIENS”
“EARTH”
“IN GRAZIA DI DIO”

WORKSHOP
“Agroecologia e sostenibilità...”

WORKSHOP “...le forest urbane”

VISITA GUIDATA Fruttorti di Parma

Coccinella Day 
pesche ed albicocche

L’orto sulla pizza

Tortellata di San Giovanni

AperiFilm sotto le stelle

Pigia pigia festival

Coccinella Day 
mele e pere

Zucche&friends 

Passeggiata formativa 
la flora fungina

Raccolto e mangiato  
Verdure autunnali

DOVE

l’orto di Silvia 
Az. Agr. Tonelli

Progetto Nativa

Io mangio locale

Cinema D’Azeglio

Università di Parma
Facoltà di Economia

Palazzo del Governatore

Picasso Food Forest

Podere Villargine 
Soc. Agr.

Agriturismo i Boschi di Fornio

‘Agricola poco Azienda’ 
La Rosdora

Agricola Schianchi

Az. Agr. 
Larovere Cosimo

Podere Villargine 
Soc. Agr.

Agricola Schianchi

Agriturismo 
La vigna del lupo

l’orto di Silvia 
Az. Agr. Tonelli

INDIRIZZO

Via Garibaldi 54, 
Basilicanova (PR)

Strada Del Canale n.76, Casaltone (PR) 

Strada Boselli, 30, 43122 Parma 

Strada Massimo D’Azeglio 33, 
43100 Parma (PR)

(iscrizione entro il 15 Aprile)
Via Kennedy 6, Parma

Piazza Giuseppe Garibaldi, 19, Parma

Angolo Via Marconi/Via Picasso, Parma

Via Vill’Argine 17/A, Copezzato, 
San Secondo Parmense (PR)

Via Fornio 49, 43036 Fidenza (PR) 

Località Cavazzola, 
strada della Cisa 70, Berceto (PR)

Strada Naviglia, 13, Parma

Strada Segalara 21 
Sala Baganza (PR)

Via Vill’Argine 17/A, Copezzato, 
San Secondo Parmense (PR)

Strada Naviglia, 13, Parma

Strada Campero 18 
Terenzo (PR)

Via Garibaldi 54, 
Basilicanova (PR)

PREZZO

45,00 €/persona

15,00 €/persona

gratuito

5,00€
5,00€
gratuito

80€ escluso 
visita e pasti

gratuito

gratuito

12,00 €/persona 
bambini gratis

20,00 €/persona

50,00 €/persona

35 €/persona

10€/persona
5€ bimbi

12,00 €/persona 
bambini gratis

25 €/persona

10,00 €/persona 
30,00€ con pranzo 

45,00 €/persona

PAG
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i nostri Produttori Bio/Pgs

Agricola Schianchi - Bio
Agriturismo La vigna del lupo - PGS

Az. Agr. Becchi Mattia - Bio
Az. Agr. Ciribibì - Bio

Az. Agr. Ferraroni Lucia - Bio
Az. Agr. Garofalo - Bio

Az. Agr. La Dinara - PGS
Az. Agr. La Rosdora - PGS

Az. Agr. Larovere Cosimo - PGS
Az. Agr. Le Due Querce - Bio

Az. Agr. Monte Pelpi - Bio
Az. Agr. Ortigiani - Bio
Borgo di Pegui - PGS

Casa Leone - PGS
Corte delle Erbe - PGS
I Boschi di Fornio - Bio

l’orto di Silvia Az. Agr. Tonelli - PGS
Oasi Bianca - Bio

Podere Villargine Soc. Agr. - Bio
Progetto Nativa - Coop Cigno Verde - Bio

Soc. Agr. La Pennona - PGS


