
Sintesi della visita   Az. agricola FERRARONI LUCIA 
 
Nome del responsabile  Lucia Ferraroni  
Indirizzo   via sacchi 7 Casellina di Albinea (RE)            
Telefono    3484203491 
Mail    lucia.ferraroni@fastwebnet.it   
 
GRUPPO DI VISITA  

Produttore   Omar Grezzi (Az Agr. Leone), Luca Maccanelli (Orti Santaflora),  
Consumatore    Giampiero Ventrice, Gabriella Gallo, Fabio Leoni, Francesca Marconi 
 
VISITA  
Data della visita  11/06/2016 
Ora di inizio   14.30 
Ora di conclusione  16.30 
 
Osservazioni generali 
 
La visita è stata effettuata dai soli gasisti il giorno 11 giugno, ma i produttori avevano visitato l’azienda 
poche settimane prima per Campi Aperti, quindi abbiamo ritenuto il loro sopralluogo valido anche per il 
progetto PGS/MercaTiAmo. 

La Titolare è comproprietaria insieme ai fratelli del terreno che viene coltivato. 
Il lavoro è svolto dalla titolare e dai familiari e occasionalmente si fanno aiutare da terzi. Hanno 
usato anche la formula del rapporto “alla pari”. 
Coltivazioni: ortaggi, grano, grano Virgo (la coltivazione iniziata in collaborazione con L'Università 
di Bologna), zafferano, qualche albero da frutto. 
Il grano viene conservato in altra località ad altitudine di mille metri circa. 
Le loro produzioni agricole sono in un ambiente sano, lontano da fonti d'inquinamento. 
Produzioni agricole classiche e non (vedi asparagi e frutti antichi). 
Nei campi si nota la cura e l'applicazione di buone pratiche, tipo la semina di piante che attirano 
gli insetti impollinatori.  Da apprezzare lo sforzo della titolare nel voler chiudere la filiera. 
Hanno infatti acquistato un laboratorio, dove stanno muovendo i primi passi sperimentando 
panificazione e trasformazione di frutta e ortaggi.   
Il negozio è ancora in fase di allestimento, il locale è nuovo, mentre il laboratorio è già 
funzionante, i macchinari già presenti per prodotti da forno e marmellate. 
Lo spazio è grande e molto ben allestito, hanno acquistato una macina fatta su misura per lo 
spazio del laboratorio; mentre la maggior parte dei macchinari non è nuova (per contenimento 
delle spese, visto l’enorme investimento globale), ma sono ugualmente molto belli e funzionali. 
Interessante il desiderio di sperimentare, provare, migliorarsi. 
Impressione positiva dei titolari e del loro modo di operare, si coglie la fatica della gestione solo 
famigliare ma il desiderio di farcela. Il laboratorio di prodotti da forno e delle marmellate nasce 
come tentativo di rientrare dalle spese sostenute per l'orto. 
 
Suggerimenti 
Metterli in contatto con Nativa per organizzare la consegna del pane, e per altri prodotti dell’orto o 
trasformati. 
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COMITATO DI VALUTAZIONE (suggerimenti, raccomandazioni, etc.) 

Coerenza con i parametri stabiliti. Non emergono criticità. 

Parma, ottobre 2016 

 


