
IL MERCATO DELLA TERRA DI BOLOGNA DALLA PRIMA EDIZIONE AI TDAYS

Il Mercato della Terra di Bologna, il mercato contadino di Slow Food Bologna svolge la sua prima edizione quasi tre anni fa, il 29 novembre 2008, con la partecipazione di 22 aziende del nostro territorio, il sostegno della Provincia di Bologna e la collaborazione organizzativa della Cineteca di Bologna, nel cui cortile di via Azzo Gardino si svolge il Mercato ogni sabato mattina.

In questi quasi tre anni di svolgimento è passato da una presenza a sabati alternati sperimentale ad appuntamento fisso di tanti bolognesi e turisti, residenti e studenti, giovani ed anziani, che ogni sabato mattina si incontrano per fare la spesa acquistando prodotti freschi e stagionali direttamente dai contadini del nostro territorio.

Scopo del progetto è avvicinare la terra alla tavola, promuovendo un modello di sviluppo nuovo e antico, dove il co-produttore conosce e riconosce la qualità, crea un rapporto con il produttore, sostiene l’economia locale e contribuisce alla salvaguardia dell’ambiente: il tutto attraverso il piacere del cibo, elemento centrale della filosofia di Slow Food.

L’allargamento progressivo del numero di aziende coinvolte e delle referenze di prodotti presentati è andato di pari passo con la conoscenza e la partecipazione da parte dei cittadini di questa opportunità di fare la spesa in un contesto agricolo ed urbano allo stesso tempo, nel prezioso e riservato cortile della Cineteca.

I produttori sono così passati da 22 a circa 50 che, ruotandosi stagionalmente, vendono ai cittadini, o co-produttori, come amiamo chiamarli in Slow Food, esclusivamente i loro prodotti, secondo le regole di produzione fissate dal nostro disciplinare, provenienti dal territorio della Provincia o dalle Province limitrofe entro un raggio di 40 km da Bologna. Formaggi a latte crudo di cui il casaro è anche allevatore, pane di pasta madre con le farine dei grani tipici, salumi di maiali autoctoni, uova e latte, ortaggi e frutta senza biologici, biodinamici o a lotta integrata, mieli e marmellate, vini dei vitigni autoctoni e birre artigianali, fi[image: image1.jpg]&5 PROVINCIA DI
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ori e lavanda, e alcune eccezioni territoriali: il caffè delle terre alte di Huehuetenango, Presidio Slow Food, e il pesce pescato in maniera selettiva nel Mare Adriatico dalla costa romagnola.

Tanti sono i Prèsidi Slow Food che partecipano, in particolare la Vacca Bianca Modenese con il pregiato Parmigiano-Reggiano stagionato almeno 24 mesi ogni sabato sui banchi del Mercato e il Salmerino del Corno alle Scale, che partecipa una volta al mese.

La programmazione di eventi correlati alla diffusione della cultura eno-gastronomica (laboratori, lezioni di cucina presso il vicino Centro Costa) hanno attirato un crescente numero di visitatori, che si riconoscono in questo progetto e si conoscono tra loro nei tavoli conviviali grazie alla comune passione per il piacere del cibo: sono tra le ottocento e le mille le presenze ad ogni edizione.

Il Mercato della Terra di Bologna fa parte di una rete di 22 Mercati della Terra/Earth Markets sviluppati da Slow Food in tutto il mondo, di cui 15 in Italia. Attualmente è l’unico di una città metropolitana che si svolge ogni settimana e sicuramente uno tra quelli che vanta i maggiori successi di partecipazione ed interazione con il pubblico.

Recentemente ha festeggiato la sua centesima edizione, passando da 31 edizioni nel 2010, 43 nel 2011, e ben 51 sono in corso di svolgimento durante l’anno corrente.

La scorsa estate, la programmazione sperimentale del lunedì sera ha raccolto uno straordinario successo di partecipazione, integrando l’offerta dei produttori con il bar in collaborazione con il Mercato all’interno del Cortile della Cineteca, e sfociando in composti quanto improvvisati pique-nique nell’adiacente parco del Cavaticcio, appena inaugurato.

Il Mercato della Terra di Bologna è un progetto che evolve, migliora e attrae.

Da progetto sperimentale si è costituito in associazione, di cui fanno parte le aziende partecipanti, Slow Food Bologna e Slow Food Italia, e al tempo stesso migliora la qualità dei prodotti presentati dai produttori lavorando sul disciplinare, mentre attira ed educa i cittadini/co-produttori al gusto di un cibo buono, pulito e giusto.

