Queste le scuole protagoniste che si alterneranno in Piazzetta con i loro progetti

Ore 9.30
La cultura della qualità
Scuole in rete: IS G. Raineri - G. Marcora di Piacenza - ISISS Galilei-  Bocchialini - Solari di San Secondo Parmense (PR)
L’Emilia-Romagna primeggia a livello europeo per numero di prodotti DOP e IGP . Questo patrimonio è il risultato di un’ antica cultura agroalimentare che è stata tramandata anche tramite un sistema scolastico che, in questo ambito, vede, tra i suoi primi attori, la scuola tecnica e professionale agraria e alberghiera. Le scuole di Piacenza e Parma racconteranno il loro territorio esponendo antiche varietà di frutti locali prodotti a scuola nel rispetto della biodiversità e preparando alcuni tipi di pasta fresca ripiena. 

Ore 11.00
L'innovazione nel solco della tradizione
Scuole in rete: IIS di Castelnovo Ne' Monti (RE) - Convitto Nazionale Rinaldo Corso di Correggio (RE) - IIS A. Motti di Reggio Emilia - IIS A. Zanelli di Reggio Emilia
Il progetto intende evidenziare l’elevato livello qualitativo delle produzioni agricole e delle tradizioni enogastronomiche reggiane, come la preparazione delle varietà di pasta fresca ripiena, in abbinamento al lambrusco reggiano e ad altri prodotti tipici realizzati dalle scuole.

Ore 12.30
Il giardino dei sapori: dall'orto alla cucina
Scuole in rete: IT Garibaldi - Da Vinci di Cesena (FC) - IP Persolino - Strocchi di Faenza (RA) - IIS Pellegrino Artusi di Forlimpopoli (FC) - ITAC G. Scarabelli – L. Ghini di Imola (BO)
Dalla costa adriatica, ai colli di Romagna, le scuole propongono un viaggio tra le rocche di Caterina Sforza ed i vigneti densi di storia e di fascino. Tra i vini e l'olio DOP del territorio e l’intaglio artistico della frutta, tra colorate ceramiche e odorose piante aromatiche, anche i video dei progetti didattici realizzati dalle classi, tra cui il concorso con Last Minute Market UNIBO contro gli sprechi alimentari. 

Ore 14.00
Dai mulini alla piadina
Scuole in rete: ISISS Tonino Guerra di Novafeltria (RN) - IPSSAR Malatesta di Rimini 
Le varie specie di grano del territorio vengono illustrate e, con un mulino elettrico, macinate a pietra e trasformate in farina. Questa farina viene poi impiegata per un live show di cucina che presenta la tradizione riminese della piadina DOP, dalla preparazione alla cottura, agli abbinamenti gastronomici in un coinvolgimento multisensoriale dei visitatori.

Ore 15.30
Emilia-Romagna territorio diVino
Scuole in rete: IIS Bartolomeo Scappi di Castel San Pietro Terme (BO) - IPSEOA di Cervia (RA)
Antico non significa vecchio, ma ricco di storia e cultura: studenti vestite da dei faranno scoprire al pubblico le origini dei prodotti del territorio bolognese e ravennate, dal sangue di Giove, il Sangiovese, al sale di Cervia, ai tortellini, che saranno realizzati nel corso di un laboratorio di pasta fresca.

Ore 17.00
Scenografia conviviale e perle del territorio
Scuole in rete: IIS O. Vergani - F.lli Navarra di Ferrara - Istituto Alberghiero Statale Pellegrino Artusi di Riolo Terme (RA)
I prodotti del territorio ferrarese e ravennate saranno messi in mostra in maniera insolita, attraverso due  spettacolari“mise en place”. Allestimenti speciali della tavola in cui cibo e arte si compenetreranno, come nei quadri di Arcimboldo.

Ore 18.30
Antichi sapori ed antichi saperi
Scuole in rete: IIS L. Spallanzani di Castelfranco Emilia (MO) - IIS I. Calvi di Finale Emilia (MO)
La storia delle tradizioni e degli usi alimentari è parte integrante dell’identità e della cultura del territorio modenese. Modena evoca sempre alla mente squisiti prodotti, che sono alla base di molti piatti della saporita cucina emiliana. Gli studenti mostreranno le produzioni alimentari dei loro laboratori scolastici e produrranno in diretta la sfoglia per le tagliatelle e le tigelle, con la maestria di chi ha ereditato il complesso mondo delle conoscenze (antichi saperi) per ricreare antichi sapori. 

Ore 20.00
Colori e profumi tra pianure e colline
Scuole in rete: IIS Zappa - Fermi di Borgo Val di Taro (PR) - IS G. Magnaghi di Salsomaggiore Terme (PR)
Le scuole della provincia di Parma hanno scelto di raccontare il loro territorio, dalla pianura alla collina, mostrandone i prodotti tipici in una sinestesia di colori e profumi: funghi, tartufi, castagne, patate e prosciutto crudo, accompagnanti dai vini dei colli parmensi, e tagliatelle preparate al momento.

