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Bologna City of 
Food

è un progetto di

MISSION

BOLOGNA IS CITY OF 

FOOD
OVVERO (IPERBOLE !!)

E’ LA CAPITALE
DEL CIBO
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Cosa viene 
fatto nel 
mondo??

San 
Francisco

Londra



• A “London Food Strategy” has been approved, focusing on health, environment, 
economy, social and cultural security. The strategy has five broad objectives: 

• to improve Londoners’ health and reduce health inequalities via the food they eat 
• to reduce the negative environmental impacts of London’s food system 

• to support a vibrant food economy
• to celebrate and promote London’s food culture 

• to develop London’s food security. 
These objectives are implemented thanks to specific actions, on food provision, access 

and transport. Thus London will tend to a food distribution system that is economically 
and environmentally efficient, as well as socially just. 
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A S. Francisco il sindaco 
Gavin Newsom nel 2009 

ha diramato una 
direttiva

esecutiva “Sustainable
Food for S. Francisco –
Food Plan for the city” 

Nella direttiva si 
definisce il “foodshed” 

ovvero il bacino di 
approvvigionamento 

alimentare di S. 
Francisco per i prodotti 

locali.

City of food

San Francisco
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Bologna è gia 
riconosciuta come 

una 
CITTA’ DEL CIBO

LE POTENZIALITA’
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«Quando sentite parlare della cucina bolognese fate una riverenza, ché se 

la merita. [..] un filantropo che vagheggiasse di legare il suo nome a 

un'opera di beneficenza nuova in Italia, potrebbe giovarsi. Parlo di un 

Istituto culinario, ossia scuola di cucina a cui Bologna si presterebbe più 

di qualunque altra città pei suo grande consumo, per l'eccellenza dei cibi e 

pel modo di cucinarli.»

«Bologna, con l’Emilia, ha la più celebre cucina d’Italia. La sua 

caratteristica è che il numero degli ingredienti non sembra mai sufficiente, 

come in certe chiese barocche, dove rimane sempre un ornato da 

aggiungere […] Il piatto bolognese è l’apoteosi della natura morta 

barocca. […] Chi passeggia una giornata per le vie di Bologna, tra gli 

odori carnosi e brodosi dei ristoranti, tra gli odori cremosi delle 

pasticcerie, nel riverbero rosso delle sue mura e torri.»

La Storia: Bologna LA GRASSA
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Cosa è 
riconosciuto di 

Bologna nel 
mondo?
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E’ necessario 
RAFFORZARE 
l’immagine di 

BolognaDeclinare 
l’immagine 

«FOOD» nella 
città su:

• Sostenibilità
• Qualità
• Cultura

Il FOOD come 

un vettore
della immagine 

nella città



Creare un collettore delle iniziative più significative 
legate al tema dell’alimentazione, nella prospettiva di 

una visione ampia, orientata al futuro e del 
coinvolgimento e la sensibilizzazione della comunità 

rispetto a un concetto di food più sostenibile, di qualità, 
per tutti. 

City of food

OBIETTIVO

Bologna capitale internazionale food



COME

- trasformare in una vera e propria prospettiva di sviluppo locale
l’inclinazione della città di Bologna al cibo in tutte i suoi aspetti -
sociale, ambientale, economico, culturale e ludico;

- mirare al riconoscimento a livello internazionale di tale vocazione
anche attraverso il coinvolgimento degli attori – pubblici e privati –
più significativi nei diversi aspetti legati al tema del cibo (es. qualità
del cibo, lotta allo spreco, difesa della produzione locale, educazione
al cibo, innovazione tecnologica, ricerca, ecc.);

City of food
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premio internazionale per 
professionisti/ricercatori/cittadini/enti che 
si sono distinti per progetti significativi in 

ambito di sostenibilità e food

INTERNATIONAL SUSTAINABILITY & FOOD 
AWARD 
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LE BUONE PRATICHE



LAST MINUTE MARKET

1998 Research Project

2001 No-profit Association

2003 Cooperative

2008 Accademic Spin-off

Last Minute Market is an academic spin-off of the University of

Bologna engaged with food (and non food) waste reduction and

prevention. Active for more than 15 years, it operates with

enterprises and public administrations across Italy ideating,

implementing and monitoring food (and non food) waste

prevention/recovery projects. LMM is also doing research, training

and food waste analysis. It also promotes initiatives aimed at raising

public, private and governmental awareness on waste related

issues.



•Recovery of unsold -
but still edible -
produce from 
commercial activities 
(mainly retailers).

Food

•Recovery of surplus 
from the 
public/private 
catering system 
(schools, hospitals 
and canteens).

Catering

•Recovery of unsold 
products from 
pharmacies.

•Recovery of unsold 
medicines from 
citizens.

Pharmacy

•Recovery of non food 
items from 
manufacturers and 
commercial activities.

No-Food

• Recovery of unsold 
books from 
publishers.

Book

• Recovery of 
agricultural surplus 
due to the CAP 
(Common 
Agricultural Policy).

Harvest

LAST MINUTE MARKET
RECOVERY PROJECTS 

3 main areas



LOCAL

Food & City: inaugurazione orti urbani



ENERGY

• Maggio 2013 – Inaugurata la seconda tranche dell’imp ianto fotovoltaico 
sui tetti del CAAB (CAAB 2) – totale: 11,350,000 KWh , 10,500 KWp, 43,750 
pannelli (14 campi da calcio).

Il più grande impianto fotovoltaico su tetto d’Europa

• Agosto 2012 – Inaugurata la prima tranche dell’impia nto 
fotovoltaico sui tetti del CAAB (CAAB 1)



SUSTAINABILITY

Progetto «City Logistic»



GLOBAL 

F.I.CO. entra in sinergia con la 
strategia di marketing metropolitano.



Planimetria generale



Frutteti



Orti



Birreria



Ristoranti



Ristoranti



Passaggio centrale



Vendita da banco



Vendita prodotti



F.I.CO. Eataly World Bologna – I contenuti

►44 aree di trasformazione 
materie prime e 
produzione

►11.000 mq 

di laboratori

Centro congressi 
ed eventi

Coltivazioni ed 
allevamenti

Laboratori

Ristorazione

►Più di 20 ristoranti con 
caratteristiche regionali e

►7.300 mq 

►7.000 mq di 
colture

►4.000 mq di 
stalle

►Più di un ettaro di superficie 
per coltivazioni e allevamenti

►4.000 mq circa dedicati a 
eventi, congressi, convention 
e zone di accoglienza

Didattica e aree 
scolastiche

►10 aule didattiche, anche 
dedicate ai più piccoli, e 
scuola

►Aula “delle due Università”

►3 km di percorso didattico

suddivisi per 
tipologia di 
filiera

Vendita

►16.300 
mq di 
area 
vendita 
collocata

6,3 milioni di clienti, 76 mio€ di fatturato annui, 400mila studenti coinvolti in attività 

educative e culturali

* Inclusi parcheggi, magazzini e locali di servizio



Didattica, percorsi e aree scolastiche

Conoscere e Imparare

il mondo dell’eccellenza enogastronomica italiana…

divertendosi

Bambini, ragazzi e adulti avranno la possibilità di partecipare ad attività legate alle 
tematiche del cibo, di conoscere ed apprendere il mondo dell’eccellenza 
enogastronomica italiana. Parole chiavi: conoscenza e divertimento!
L’offerta didattica verrà strutturata seguendo questi 3 filoni: 

CONOSCERE
Vogliamo rendere il 
nostro pubblico un 

pubblico consapevole. 
Consapevole che dietro 
la scelta di un prodotto 

c’è un mondo da 
conoscere. Per questo 

investiamo 
nell’educazione al 

consumo consapevole .

IMPARARE UN 
MESTIERE

Vogliamo insegnare un 
mestiere alle nuove 

generazioni .
Insegnare a 360°, dalla 

scoperta alla 
reinterpretazione, dei 

mestieri legati alle filiere 
enogastronomiche. 

DIVERTIRSI
Vogliamo far 

appassionare tutti al 
mondo della cucina con 

il divertimento . 
Il mondo della cucina 

come passione e 
divertimento per il tempo 

libero



F.I.CO. NASCE

� Per trasferire orgoglio agli studenti e agli italiani 

sulla meraviglia dell’agroalimentare italiano

� Per dimostrare ai turisti di tutto il mondo il 

primato italiano della biodiversità

� Per creare posti di lavoro

� Per dare opportunità alle piccole e medie 

imprese dell’enogastronomia italiana

PERCHE’ IL MONDO PARLI DELL’ITALIA 

E DI BOLOGNA


