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Durant la conferència hi haurà sessions
plenàries i treball grupals. 

A banda de les sessions plenàries i l'intercanvi
de bones pràctiques tant des de l'àmbit
individual com a escala municipal o regional,
durant la conferència es vol donar a conéixer
projectes propers que siguin exemples d'aquesta
transició agroecològica. En aquest marc des de
l'equip de treball municipal s'ha programat una
visita a Can Calopa a Collserola.

La propera conferència anual del projecte
EdiCitNet tindrà lloc entre el 15 i el 17 de març de
2023 a Catalunya.

La conferència tractarà temes com la
transformació del sistema alimentari, posant
èmfasi a la transició des dels sistemes alimentaris
globalitzats a sistemes més locals i
territorialitzats. Aquesta transició implica també
sistemes alimentaris més justos i participatius,
que creen comunitat. 
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+ INFO

https://forms.office.com/pages/responsepage.aspx?id=cTYy0b7NF0S01L2yS1Exa_ToJ34aem1Pm22Nv9ILnNdUREdJOE9BS0g3WVBZUFBSTjhXWDlKRjhFVCQlQCN0PWcu
https://prinzessinnengarten.net/de/home/
https://www.edicitnet.com/ca/events/conference/


@edicitnet

https://www.edicitnet.com/ca/

Butlletí electrònic EdiCitNet (en anglès)

FEMINISMES,
CURES I
SOBIRANIA
ALIMENTÀRIA

Recentment s'ha publicat aquest informe
que sistematitza pràctiques al voltant de la
Sobirania Alimentària amb mirada
feminista i des de les cures comunitàries.

Es tracta d'un manual senzill on trobar
informació de la temàtica des d'una vessant
didàctica i amb exemples de bones
pràctiques properes.

La Fogaina: És un petit projecte
autogestionat i familiar que compta amb
dos espais: un forn de pa artesà i ecològic i
un espai cafè amb llibreria i materials de
consulta, i raconet per a infants, tot fet amb
molta cura i dedicació. Es troben situats a la
Garrotxa (Olot i Les Preses).

L'Aresta: A la fleca agroecològica de l’Aresta
elaboren els seus productes de manera
artesanal, amb ingredients ecològics, el més
local possibles, de petits productors i de
producció pròpia. Utilitzen llevat mare
natural així com farines integrals mòltes en
molí de pedra. Utilitzen varietats locals,
antigues i tradicionals. Tot i que no són tan
productives, aquestes tenen molt bones
propietats per fer pa, ja que són riques en
gustos i aromes, són fàcilment digeribles i
nutritives.

PROJECTES INSPIRADORS
A continuació presentem projectes inspiradors que treballen per la
transició a un sistema alimentari més sostenible i inclusiu.
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SEGUEIX-NOS A LES XARXES! A més, hi ha un canal de Telegram
on rebre informació i també un grup
de Telegram, on compartir
informació:

Canal:  https://t.me/edicitnet 
Grup:  https://t.me/edicitnetgroup
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https://www.edicitnet.com/ca/
https://www.edicitnet.com/ca/newsletter/%C3%A7
https://pamapam.org/ca/directori/fogaina/
http://aresta.coop/
https://associaciolera.org/
https://t.me/edicitnet
https://t.me/edicitnet
https://t.me/edicitnetgroup
https://t.me/edicitnetgroup
https://forms.office.com/pages/responsepage.aspx?id=cTYy0b7NF0S01L2yS1Exa_ToJ34aem1Pm22Nv9ILnNdUREdJOE9BS0g3WVBZUFBSTjhXWDlKRjhFVCQlQCN0PWcu
https://www.cooperaccio.org/wp-content/uploads/2023/01/2201-Investigacio%CC%81n-soberani%CC%81a-alimentaria-Tarragona-v2.pdf
https://www.cooperaccio.org/wp-content/uploads/2023/01/2201-Investigacio%CC%81n-soberani%CC%81a-alimentaria-Tarragona-v2.pdf

