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gastronomia • spettacoli • concerti • mostre
incontri • animazioni • eventi speciali
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La Festa Artusiana compie 20 anni

La Festa Artusiana è una manifestazione organizzata dalla Città di Forlimpopoli.
L’iniziativa ha ottenuto il patrocinio del Ministero delle politiche agricole 

alimentari e forestali e il patrocinio e il contributo della Regione Emilia-Romagna
 e della Provincia di Forlì-Cesena.

La Festa Artusiana compie 20 anni, è cresciuta e 
noi con lei, protagonisti di un evento che ha sa-
puto raccogliere e accogliere, nel nome di Pelle-
grino Artusi, a Forlimpopoli, un territorio ampio 
e ricco di tradizioni e personaggi importanti che 
ci permettono, contemporaneamente, di sentirci 
forlimpopolesi ma anche cittadini del mondo!
La XX edizione della Festa Artusiana vuole, 
anche quest’anno, riflettere sull’importanza del 
cibo ma anche sul suo spreco se è vero che, nel 
corso dell’ultima giornata mondiale dell’alimen-
tazione, sono stati resi noti alcuni dati in Italia e 
nel mondo piuttosto sconvolgenti che ci devono 
far ri-pensare alle nostre abitudini quotidiane 
che ci portano frequentemente ad accumulare 
cibo nella spazzatura.
Il tema dello spreco alimentare riguarda tutti: 
governi, produttori, distributori, ristoratori e più 
che mai i consumatori. Una società che genera 
spreco alimentare è causa di inquinamento da 
rifiuti ma anche di povertà latenti, intorno a noi.
Il tema del non spreco ci consente di ricordare, 
nel centenario della scomparsa, Olindo Guerrini 
scrittore-bibliotecario che per più di un decennio 
ha intessuto un rapporto epistolare con Pellegri-
no Artusi a cui illustrò a più riprese la sua idea 
di creare una pubblicazione dedicata all’utilizzo 
degli avanzi alimentari per “ricostruire piatti an-
cora gustosi e succulenti”.
Olindo Guerrini, che si dichiara “uno degli apo-
stoli più ferventi ed antichi” de “La scienza”, 
nell’esordio de “L’arte di utilizzare gli avanzi 
della mensa” scrive: “...leggendo però nei libri 
raccolti, osservai presto che, salvo in due o tre 
opuscoli.... l’arte di ricucinare gli avanzi non era 

trattata a sé, ma dispersa qua e là in poche e 
laconiche ricette nei trattati più celebrati come 
se fosse cosa da vergognarsene e pensai....”.
La sfida che noi dobbiamo raccogliere è quella di 
ritornare con i piedi per terra, letteralmente par-
lando, significa ritornare a mangiare come una 
volta, acquistare e utilizzare gli alimenti senza 
accumularli per poi buttarli, significa che avanzi 
o ingredienti possono rappresentare elementi 
ideali per inventare ricette innovative e gusto-
se, significa anche donare il cibo che non si ri-
esce a consumare o è prossimo a scadenza, a 
chi potrà prontamente utilizzarlo. Ritornare con i 
piedi per terra significa “seminare “ nei bambini 
questi valori affinché siano promotori e fruitori 
di un cibo sano giustamente distribuito e non 
sprecato!
La Festa Artusiana è un grande contenitore 
dove ciascun ospite può viverla scegliendo fra 
i tantissimi eventi culturali, spettacoli, concerti, 
convegni, degustazioni di prodotti tipici di ec-
cellenza del nostro territorio, gustose proposte 
gastronomiche dei ristoranti sparsi per il centro 
città ed inoltre ha il grande compito di riflettere 
sui valori del cibo.
Un ringraziamento a chi si impegna da sempre 
affinché la Festa possa offrire ai tanti visitatori 
un grande abbraccio denso di profumi di sapori 
e di parole che si allarga tra le vie del centro 
storico!
E che la Festa abbia inizio!!!

Assessore alle attività produttive 
del Comune di Forlimpopoli

Adriano Arch. Bonetti
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Pellegrino Artusi
illustre cittadino di Forlimpopoli

Pellegrino Artusi, liberale moderato e patriota con-
vinto, progetta il suo ricettario come contributo alla 
costruzione di una cultura nazionale, incidendo nel 
profondo della quotidianità degli italiani. Al pari 
di un moderno cantore delle gesta degli italiani ai 
fornelli, Artusi riprende le tradizioni orali e i sugge-
rimenti dei lettori, li codifica in modo intelligente 
e li unisce in un unico manuale, “La Scienza in cu-
cina e l’arte di mangiar bene”, regalando all’Italia 
il senso di una gastronomia unitaria. Anche dal 
punto di vista linguistico, rovesciando la nomen-
clatura utilizzata con l’abbandono progressivo dei 
francesismi che dominavano da secoli, compie una 
vera rivoluzione.
Nella ricetta del caciucco, Artusi infatti scrive: 
“Dopo l’Unità d’Italia mi sembrava logica conse-
guenza pensare all’Unità della lingua parlata”.
Uomo di cultura, critico letterario, scrittore, gastro-
nomo, il commerciante Artusi è unanimemente 
riconosciuto come il padre della cucina e divulga-
tore della lingua italiana. Nasce a Forlimpopoli il 4 
agosto 1820, da Teresa Giunchi e Agostino Artusi. 
Dopo gli studi al Seminario di Bertinoro, comincia 
ad occuparsi degli affari paterni. Nel 1851, dopo 
l’irruzione a Forlimpopoli della banda del Passato-

re, la famiglia Artusi si trasferisce a Firenze, dove 
continua l’attività commerciale prelevando un ban-
co di seta. Artusi gode di una vita agiata e non per-
derà mai di vista le sue passioni per la letteratura 
e la cucina.
Ritiratosi a vita privata, nel 1865, con Firenze ca-
pitale e il trasloco in Piazza D’Azeglio, si dedica a 
tempo pieno a suoi interessi culturali, scrivendo, 
senza grande successo, prima una biografia di Fo 
scolo e poi “Osservazioni in appendice a 30 lettere 
del Giusti”, entrambi pubblicati a proprie spese. La 
qualità delle ricette, la capacità di scegliere le più 
rappresentative e di esporle in modo semplice e 
chiaro sono solo alcune delle ragioni del successo 
irresistibile che arride invece al suo terzo libro, “La 
scienza in cucina e l’arte di mangiar bene”, la cui 
prima edizione viene pubblicata nel 1891.
Fino al 1911, anno della morte, Artusi ne curerà 
direttamente 15 edizioni, arricchite ogni volta di 
aggiustamenti linguistici e nuove ricette, grazie an-
che ai consigli dei lettori e delle lettrici. Nel 1931 
le edizioni giungono a quota 32 e l’Artusi (ormai il 
manuale veniva chiamato con il nome del suo au-
tore) era uno dei libri più letti dagli italiani, insieme 
ai Promessi Sposi e a Pinocchio. 

con il patrocinio di
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illustre cittadino di Forlimpopoli

con il patrocinio di

Pellegrino Artusi, liberale moderato e patriota 
convinto, progetta il suo ricettario come contri-
buto alla costruzione di una cultura nazionale, 
incidendo nel profondo della quotidianità degli 
italiani.
Al pari di un moderno cantore delle gesta degli 
italiani ai fornelli, Artusi riprende le tradizioni 
orali e i suggerimenti dei lettori, li codifica in 
modo intelligente e li unisce in un unico ma-
nuale, “La Scienza in cucina e l’arte di man-
giar bene”, regalando all’Italia il senso di una 
gastronomia unitaria. Anche dal punto di vista 
linguistico, rovesciando la nomenclatura utiliz-
zata con l’abbandono progressivo dei francesi-
smi che dominavano da secoli, compie una vera 
rivoluzione. Nella ricetta del caciucco, Artusi 
infatti scrive: “Dopo l’Unità d’Italia mi sembrava 
logica conseguenza pensare all’Unità della lin-
gua parlata”. Uomo di cultura, critico letterario, 
scrittore, gastronomo, il commerciante Artusi 
è unanimemente riconosciuto come il padre 
della cucina e divulgatore della lingua italiana. 
Nasce a Forlimpopoli il 4 agosto 1820, da Tere-
sa Giunchi e Agostino Artusi. Dopo gli studi al 
Seminario di Bertinoro, comincia ad occuparsi 

degli affari paterni. Nel 1851, dopo l’irruzione 
a Forlimpopoli della banda del Passatore, la 
famiglia Artusi si trasferisce a Firenze, dove 
continua l’attività commerciale prelevando un 
banco di seta. Artusi gode di una vita agiata e 
non perderà mai di vista le sue passioni per la 
letteratura e la cucina.
Ritiratosi a vita privata, nel 1865, con Firenze ca-
pitale e il trasloco in Piazza D’Azeglio, si dedica 
a tempo pieno a suoi interessi culturali, scriven-
do, senza grande successo, prima una biografia 
di Foscolo e poi “Osservazioni in appendice a 30 
lettere del Giusti”, entrambi pubblicati a proprie 
spese. La qualità delle ricette, la capacità di 
scegliere le più rappresentative e di esporle in 
modo semplice e chiaro sono solo alcune del-
le ragioni del successo irresistibile che arride 
invece al suo terzo libro, “La Scienza in cucina 
e l’arte di mangiar bene”, la cui prima edizione 
viene pubblicata nel 1891.
Fino al 1911, anno della morte, Artusi ne curerà 
direttamente 15 edizioni, arricchite ogni volta di 
aggiustamenti linguistici e nuove ricette, grazie 
anche ai consigli dei lettori e delle lettrici. Nel 
1931 le edizioni giungono a quota 32 e l’Artusi 
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“La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene” è 
un successo editoriale che trova pochi termini di 
paragone: viene continuamente ripubblicato se-
condo il dettato dell’autore; viaggia nelle valigie 
degli emigranti; viene tuttora regalato alle spose 
come augurio per una buona vita matrimoniale. 

L’opera è stata tradotta in inglese, tedesco, olan-
dese, spagnolo, portoghese, russo. Sono in corso 
traduzioni in francese e polacco.
Un motivo che rende inimitabile questo libro è il 
modo in cui è scritto. Arguto, ironico, mai prescrit-
tivo ma sempre complice del suo lettore, Artusi 
“racconta” le ricette infarcendole di storie e di 
aneddoti, al punto da dimenticare, quando arriva 
a parlare del pavone, i dettagli della preparazione. 
La lettura è sempre piacevole, intrisa di espres-
sioni vivaci e colorite, talvolta di matrice popola-
resca, talvolta letteraria. 
“La scienza in cucina” è un libro da consultare 
e da usare, ma anche da leggere serenamente, 
in salotto o in cucina, con la leggerezza di chi, 
come Artusi, ama fare le cose con cura ma senza 
prendersi troppo sul serio. 

Pellegrino Artusi, dopo sessant’anni anni vissuti a 
Firenze, non può scordare il paese natale, tanto da 
nominarlo, inaspettatamente, esecutore ed erede 
testamentario. 

Fusco Packing Engineering Srl

Via Siena 329 - 47032 Bertinoro (FC)
Tel. 0543-466111 - Fax 0543-448668

Via De Amicis 42 - 20123 Milano
Tel. 02-86995518  - Fax 02-86452360

fpe@fpeitalia.com - www.fpeitalia.com

(ormai il manuale veniva chiamato con il nome 
del suo autore) era uno dei libri più letti dagli 
italiani, insieme ai Promessi Sposi e a Pinocchio.
“La Scienza in cucina e l’arte di mangiar bene” è 
un successo editoriale che trova pochi termini di 
paragone: viene continuamente ripubblicato se-

condo il dettato dell’autore; viaggia nelle valigie 
degli emigranti; viene tuttora regalato alle spose 
come augurio per una buona vita matrimoniale.
L’opera è stata tradotta in inglese, tedesco, 
olandese, spagnolo, portoghese, russo. A set-
tembre 2016 è prevista la pubblicazione in lin-
gua francese.
Un motivo che rende inimitabile questo libro è 
il modo in cui è scritto. Arguto, ironico, mai pre-
scrittivo ma sempre complice del suo lettore, Ar-
tusi “racconta” le ricette infarcendole di storie 
e di aneddoti, al punto da dimenticare, quando 
arriva a parlare del pavone, i dettagli della pre-
parazione. La lettura è sempre piacevole, intrisa 
di espressioni vivaci e colorite, talvolta di matri-
ce popolaresca, talvolta letteraria.
“La Scienza in cucina” è un libro da consultare 
e da usare, ma anche da leggere serenamente, 
in salotto o in cucina, con la leggerezza di chi, 
come Artusi, ama fare le cose con cura ma senza 
prendersi troppo sul serio.
Pellegrino Artusi, dopo sessant’anni anni vissuti 
a Firenze, non può scordare il paese natale, tan-
to da nominarlo, inaspettatamente, esecutore 
ed erede testamentario.
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Il Premio Artusi
La Città di Forlimpopoli, in onore del concittadino 
Pellegrino Artusi, attribuisce ogni anno un Premio 
ad un personaggio che, a qualsiasi titolo, si sia 
distinto per l’originale contributo dato alla rifles-
sione sui rapporti fra uomo e cibo.

Il Premio Artusi è stato assegnato a:
1997	 Ermanno Olmi (Italia)
1998	 Mons. Ersilio Tonini (Italia)
1999	 Padri Comboniani della Missione di Agan-

grial (Sudan del Sud)
2000	 Miloud Oukily per l’Associazione Parada 

(Romania)
2001	 Muhammad Yunus (Bangladesh)
2002	 Alberto Cairo per Croce Rossa Internaziona-

le in Afghanistan
2003	 Vandana Shiva (India)
2004	 Riccardo Petrella (Italia)
2005	 Eduardo Galeano (Uruguay)
2006	 Julitte Diagne Cisse (Senegal)
2007	 Comitato per la Lotta alla fame (Italia)
2008	 Wendell Berry (Stati Uniti d’America)
2009	 Serge Latouche (Francia)
2010	 Don Luigi Ciotti (Italia)
2011	 Oscar Farinetti (Italia)
2012	 Andrea Segrè (Italia)
2013	 Mary Ann Esposito (Stati Uniti d’America)
2014	 Padre Enzo Bianchi (Italia)
2015	 Alberto Alessi (Italia)

Alberto Alessi, Premio Artusi 2015  foto di Simone Casetta

Padre Enzo Bianchi, Premio Artusi 2014

il Premio Artusi 2016, su proposta del Comitato Scientifico 
di Casa Artusi, è assegnato a Carlo Petrini, il visionario in 
missione per conto di Madre Terra
Carlo Petrini all’inizio degli anni Ottanta fonda 
l’associazione Arcigola, con l’obiettivo di valoriz-
zare la cultura della convivialità e la promozione 
dell’enogastronomia di qualità.
Il 9 dicembre 1989, Petrini è a Parigi, dove 
all’Opéra Comique il Manifesto del Movimento 
Internazionale Slow Food viene sottoscritto da 

oltre venti delegazioni provenienti da diversi Pa-
esi del mondo. Petrini è eletto presidente, carica 
che ha mantenuto fino a oggi, ed elabora negli 
anni una nuova idea di gastronomia, che guar-
da al cibo come risultato di processi culturali, 
storici, economici e ambientali, dando decisivo 
impulso alla creazione della prima Università di 
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Carlo Petrini, Premio Artusi 2016  
foto di Ezio Zigliani

Scienze Gastronomiche al mondo. È stato anche 
l’ideatore di Terra Madre, la rete di oltre 2000 
comunità del cibo, che riunisce contadini, alle-
vatori, casari, pescatori.... da tutto il mondo.
Nella veste di giornalista ha collezionato im-
portanti collaborazioni con quotidiani naziona-
li come Il Manifesto e successivamente, per 
diversi anni, con La Stampa. Oggi è una firma 
importante dei giornali del gruppo L’Espresso e 
in particolare de La Repubblica. Nelle sue tan-
te pubblicazioni e nei suoi articoli svolge temi 
legati allo sviluppo sostenibile, alla cultura ma-
teriale, alla gastronomia, al rapporto tra cibo e 
ambiente. Di rilievo anche il lavoro portato avan-
ti attraverso la casa editrice di Slow Food.
Lo spessore dell’elaborazione teorica di Carlo 
Petrini sui temi della sostenibilità della produ-
zione agroalimentare in rapporto alla gastro-
nomia è stato riconosciuto anche dal mondo 
accademico: nel 2003, l’Istituto Universitario 
Suor Orsola Benincasa di Napoli gli conferisce la 
laurea honoris causa in Antropologia Culturale e 
nel maggio 2006 l’Università del New Hampshi-
re (Usa) gli conferisce l’honorary degree in Hu-
mane Letters, con la seguente motivazione: «A 
Carlo Petrini, rivoluzionario precursore, fondato-

re dell’Università di Scienze Gastronomiche. La 
sua associazione Slow Food ha portato all’inte-
resse mondiale la biodiversità gastronomica e 
agricola». L’ultimo riconoscimento arriva dall’U-
niversità degli Studi di Palermo che nell’aprile 
2008 ha conferito la laurea magistrale honoris 
causa in Scienze e Tecnologie Agrarie a Carlo 
Petrini «per la passione civile profusa in tutti i 
campi in cui ha operato, tesa a valorizzare e pro-
muovere sia la genuinità dei prodotti alimentari 
sia una agricoltura rispettosa degli equilibri e 
delle biodiversità naturali».
Le sue doti di comunicatore, la novità e l’impor-
tanza del messaggio applicato nel mondo attra-
verso i progetti di Slow Food hanno suscitato 
l’interesse di opinion leader e media a livello in-
ternazionale, valendogli l’attribuzione nel 2004 
del titolo di Eroe Europeo da parte della rivista 
Time Magazine, mentre nel gennaio 2008 com-
pare, unico italiano, tra le «Cinquanta persone 
che potrebbero salvare il mondo», elenco redat-
to dal prestigioso quotidiano anglosassone The 
Guardian. Nel settembre 2013 viene insignito 
del Premio “Campioni della Terra”, per la cate-
goria “Creatività e Intraprendenza”, la più alta 
onorificenza al merito ambientale delle Nazioni 
Unite. È appena stato nominato «Ambasciatore 
speciale della FAO in Europa per Fame Zero».

Il Premio Artusi 2016 a Carlo Petrini
per l’impegno titanico svolto con coerenza ed 
efficacia a favore della difesa delle colture in 
via d’estinzione e della biodiversità che l’ha con-
dotto, fra l’altro, a fondare Slow Food, la prima 
università di Scienze gastronomiche e la rete 
mondiale di contadini di Terra Madre. Giusto, 
oltreché bello e buono di artusiana memoria.

Il Premio Artusi viene conferito Sabato 29 Ottobre, alle ore 17.00
 in Casa Artusi, a Forlimpopoli
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Dal 1997 a tutto il 2007, anno dell’apertura di 
Casa Artusi, il primo centro di cultura dedicato 
alla cucina domestica, la Città di Forlimpopoli ha 
assegnato ogni anno il Premio Artusi anche a un 
grande chef di fama internazionale.

Il Premio è stato assegnato a:
1997	 Juan Mari Arzak (Spagna)
1998	 Gualtiero Marchesi (Italia) 
1999 	 Jacques Chibois (Francia)
2000	 Alice Waters (USA) 
2001	 Renato Gualandi (Italia) 
2002	 Eckart Witzigmann (Germania)
2003	 Fabio Picchi (Italia)
2004	 Unione ristoranti del buon ricordo (Italia)
2005	 Pietro Leemann (Italia)
2006	 Moshe Basson (Israele) 
2007	 Gino Angelini (Italia) 

Quest’anno, in via straordinaria, in occasione del 
XX della Festa Artusiana e in coincidenza con l’u-
scita del manuale artusiano tradotto in francese, 
“La Science en cuisine et l’art de bien manger” 
della Casa editrice Actes Sud, la città di Forlim-
popoli, su proposta del Comitato Scientifico di 
Casa Artusi, assegna uno speciale Premio Artusi 
a Paul Bocuse, il monumento della cucina 
francese nel mondo.

Paul Bocuse, grande innovatore in campo gastro-
nomico, è uno dei più grandi chef del XX secolo e 
rappresenta l’emblema della cucina francese.
Paul Bocuse nasce a Collognes-au-Mont-d’Or l’11 
febbraio 1926 e comincia da giovanissimo a de-
dicarsi, con grande passione e un’abilità fuori dal 
comune, all’arte culinaria. Finito l’apprendistato a 
Parigi, torna a Lione per prendere in gestione la lo-
canda del padre Georges, trasformandola in uno dei 

ristoranti più rinomati al mondo. L’Auberge du Pont 
de Collognes è considerato il vero e proprio tempio 
della cucina francese che conquista in poco tempo 
ben 3 stelle Michelin dal 1965. Oltre all’Auberge, e 
alla brasserie l’Argenson, Bocuse gestisce, sempre 
a Lione, una catena costituita da due ristoranti (l’Est 
e Le Sud), una rotisserie (Le Nord) e una brasserie 
(l’Ouest). Bocuse possiede anche due brasserie in 
Giappone e un ristorante all’interno del Walt Disney 
World Resort di Orlando, Florida. 
I riconoscimenti so-
no tantissimi, fra 
cui: Meilleur Ouvrier 
de France, Cavaliere 
della Legion d’Oro al 
Palazzo dell’Eliseo, 
Cuisinier du siècle 
nel 1989 da Gault et 
Millau e nel 1995 di-
venta, primo chef al 
mondo, protagonista 
di un opera che si 
trova al musée Gre-
vin di Parigi. Fonda-
tore della nouvelle 
cuisine, le sue idee in campo culinario coincidono in 
gran parte con le caratteristiche principali di questo 
movimento che dà grande importanza alla freschez-
za degli ingredienti e propone piatti leggeri. Paul 
Bocuse ha anche scritto diversi libri di cucina, il più 
noto è La cuisine du marché (“La cucina del merca-
to”, 1976) dove propone il ritorno al piccolo mercato 
di paese e agli alimenti sani e genuini. 

Il Premio Artusi 2016 a Paul Bocuse, grande 
innovatore della cucina francese che, grazie a una 
lunga e prestigiosa carriera, ne resterà punto di 
riferimento imprescindibile nel mondo.

Paul Bocuse, Premio Artusi 2016  

Premio Artusi

Il Premio Artusi viene consegnato a Lione il sabato 5 novembre 2016
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Chi è Marietta?
Maria detta Marietta Sabatini, da Massa e Cozzile (Pi-
stoia) è il vero pilastro in Casa Artusi. D’aspetto signori-
le, forte di carattere e istruita, Marietta è la governante 
che, assieme al cuoco forlimpopolese Francesco Ruffilli, 
serve fedelmente il padrone di casa fino all’ultimo e con-
tribuisce al successo del manuale di cucina più famoso 
al mondo. 
Ai fedeli domestici, Marietta e Francesco, Artusi lascia, 
fra l’altro, i diritti del libro.
Nel manuale di cucina, viene ricordata nella ricetta del 
panettone omonimo perché “La Marietta è una brava 
cuoca e tanto buona ed onesta da meritare che io intitoli 
questo dolce al nome suo, avendolo imparato da Lei”.
La Città di Forlimpopoli, per premiare tutte le Mariette di 
oggi, promuove dalla prima edizione della Festa il Premio 
Marietta e, dal 2005, il Premio Marietta ad honorem.

Premio Marietta ad honorem
Accanto ai concorrenti che si contendono il titolo in 
cucina, dall’edizione 2005 la Festa Artusiana ha deciso 
di incoronare due “Mariette ad honorem”, per premiare 
chi consacra tempo e talento alla scoperta, alla tutela, 
alla cultura delle risorse alimentari del territorio, con 
libri, articoli, conferenze e degustazioni.

I Premi Marietta ad honorem sono stati assegnati a:
2005 Renato Dominici e Graziano Pozzetto
2006 Leda Vignardi Paravia e Vittorio Tonelli
2007 Allan Bay e Luisanna Messeri
2008 Carla Zetti e Piero Meldini
2009 Tullio Gregory, Alba e Desolina Milandri
2010 Benedetta Parodi e Gabriella Cottali Devetak
2011 Michele Serra e Paola Gho
2012 Simonetta Agnello Hornby e Stefano Bicocchi in 
arte Vito 
2013 Margarita Araneta Fores e Miro Mancini
2014 Paolo Poli, Andy Luotto e Loris Mambelli
2015 Don Pasta e Giulio Babbi

Il Premio Marietta
Ogni anno la città di Forlimpopoli 
bandisce, in collaborazione con 
Casa Artusi e l’Associazione delle 
Mariette, il Premio Marietta ri-
servato ad appassionati di cucina 
che, abili artefici - nello spirito di 
Pellegrino e di Marietta - di ghiot-
tonerie domestiche, inviano le loro 
ricette secondo le modalità previ-
ste nel bando. 
I cinque finalisti selezionati dalla 
giuria procedono alla esecuzio-
ne del piatto a Forlimpopoli ed il 
vincitore viene premiato in occa-
sione della serata di consegna dei 
premi. 
La pasta ai 5 finalisti e il premio 
di 1.000,00 Euro al vincitore sono 
offerti da Conad. 
Il premio è consegnato da Mario 
Mezzanotte, socio Conad.

Consegna del Premio Marietta ad honorem 2015 a Don Pasta e Giulio Babbi
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I Premi Marietta ad honorem 2016, su proposta del Comitato 
Scientifico di Casa Artusi, sono assegnati a

l’ambasciatrice della cucina sostenibile
LISA CASALI

Personaggio televisivo, food writer, scrittrice, am-
basciatrice Women for Expo. C’è un fil rouge che 
tiene unite tutte queste passioni in Lisa Casali: 
la lotta allo spreco alimentare. Un impegno che 
si interseca con il tema al centro della XX edi-
zione della Festa Artusiana, dedicata alla cucina 
sostenibile nell’anno del centenario della morte 
di Olindo Guerrini, autore, fra l’altro, dell’arte di 
utilizzare gli avanzi della mensa.
La predisposizione di Lisa per le materie scienti-
fiche la portano a laurearsi con lode in Scienze 
Ambientali prima di conseguire un Master in Eco-
nomia e Management Ambientale all’Università 
Bocconi di Milano.
La sua vita è composta dalla passione per l’am-
biente nell’attività professionale principale e dal-
la passione per la cucina, nel tempo libero.
Nominata Food Writer dell’anno secondo la Gui-
da Identità Golose 2016, il 28 aprile di un anno 
fa pubblica il suo primo libro edito da Mondadori, 
“Tutto Fa Brodo - Dagli Scarti Alle Scorte: La Mia 
Rivoluzione In Cucina”.
È inoltre autrice di quattro volumi editi da Gribau-
do Feltrinelli “Autoproduzione in cucina”, “Eco-
cucina”, pubblicato anche in Francia “Cuisiner 
mieux en jetant moins, Larousse 2013”, Germa-
nia, Spagna, Brasile, “Cucinare in lavastoviglie”, 
pubblicato anche in Germania, Spagna, Brasile, 
Estonia e a breve USA e “La cucina a impatto 
(quasi) zero”.
Dal 12 maggio 2015, per tutta la durata dell’espo-
sizione universale, ha condotto lo show di cuci-
na ufficiale di EXPO Milano 2015 “The Cooking 
Show - Il mondo in un piatto”, prodotto dalla Rai 
per EXPO, andato in onda su Rai3.
Ha tenuto una rubrica nel programma di Rai1 Uno 
Mattina in Famiglia (2011-2013), ed è stata idea-

trice e conduttrice del programma “Zero sprechi” 
su Gambero Rosso Channel (2012). Su Laeffe ha 
condotto il programma “Orto e mezzo” (2013-
2014).
Ambassador Expo 2015 con Women for Expo, è 
stata coinvolta in eventi volti a sensibilizzare alla 
riduzione degli sprechi alimentari ed ad una ali-
mentazione più consapevole. Dal 2011 è Testimo-
nial WWF per l’alimentazione sana e sostenibile.
Nel 2009 è founder del blog Ecocucina, blog unico 
nel suo genere dedicato interamente alla cucina 
sostenibile. Da febbraio 2015 Ecocucina si è tra-
sferito su d.repubblica.it, raggiungendo migliaia 
di italiani ogni settimana.

Il Premio Marietta ad honorem 2016 a Lisa 
Casali quale protagonista coerente e appassio-
nata di una cucina ecosostenibile, in cui, con gran-
de ricerca di contenimento di costi e di impatto 
ambientale, non si butta via niente, esaltando il 
gusto, l’autoproduzione e la pratica domestica.

Lisa Casali, Premio Marietta ad honorem 2016
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il Re del FOSSA
Renato Brancaleoni

Romagnolo, docente nella Scuola Internazionale 
di Cucina Italiana ALMA di Colorno, nella sua 
carta di identità alla voce “segni particolari” 
non ci sarebbe da stupirsi se trovassimo scritto: 
“esperto di formaggi”. Frase che risulta persino 
riduttiva se teniamo conto della professionalità,  
competenza e passione che Brancaleoni nutre per 
i prodotti caseari, affinati nell’alto aspetto quali-
tativo e selezionati con cura nel rigoroso rispetto 
delle tradizioni. 
La Famiglia risiede nella valle del Rubicone ed 
esattamente a Roncofreddo, dove da oltre 250 
anni il mestiere dell’affinatore altro non è che il 
ripetersi di una tradizione che ha radici antichis-
sime. Renato e la figlia Anna attualmente sono i 
depositari di questa antica tradizione di famiglia.
Nella Fossa dell’Abbondanza, antico locale di sta-
gionatura di formaggi, affinano formaggi secon-
do tradizione: dal Formaggio di Fossa, prodotto 
in piccolissime quantità e ancora fatto una sola 
volta all’anno secondo l’infossatura canonica (da 
agosto a novembre) alle altre stagionature, alle 
Foglie di Noci al Fieno, alla Cenere allo Stravec-
chio di Natale. Nel 1997 Renato, sempre con la 
figlia Anna, decide di aprire l’Osteria dei Frati che 
mette al centro  i formaggi, i prodotti del territorio 
e anche la ricerca di ricette, modi di dire e di fare, 
dove il racconto del piatto storico diventa l’in-
grediente fondamentale che trasmette la cultura 
della valle del Rubicone. I risultati non tardano ad 
arrivare. Se ne accorge persino la guida Michelin 
nel 2007, che segnala l’Osteria dei Frati, prima in 
Romagna, in questo olimpo di prestigio.
Una ricerca che perdura sino ad oggi e che Renato 

racconta nelle scuole, negli asili sino agli ambien-
ti universitari e professionali. Una passione fatta 
di persone e tanta Romagna.
Tra i riconoscimenti, anche la vittoria nel Campio-
nato italiano come miglior carrello dei formaggi 
(2005), la medaglia di bronzo ai Campionati del 
mondo di fromagerie a Lione (2007).
Attualmente insegna ad ALMA scuola interna-
zionale di cucina di Gualtiero Marchesi a Colorno 
e ha curato Caseus, uno dei più importanti libri 
italiani sui formaggi.

Il Premio Marietta ad honorem 2016 a 
Renato Brancaleoni quale appassionato e in-
comparabile esperto di formaggi, che ha saputo, 
nel rispetto di antiche tradizioni, affinare prodotti 
di alta qualità. La sua esperienza, riconosciuta a 
livello internazionale, lo ha portato alla docenza 
nella Scuola Internazionale di ALMA.

Renato Brancaleoni, Premio Marietta ad Honorem 2016

I Premi vengono conferiti Domenica 26 Giugno, alle ore 20.45
 in Casa Artusi, Chiesa dei Servi.

Conduce e anima la serata l’artista Denio Derni.
Sarà presente Simona Caselli, Assessore all’Agricoltura della Regione Emilia-Romagna.
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Forlimpopoli
Città artusiana

Fondata dai Romani nel II secolo a.C., Forum Popili 
deve presumibilmente il suo nome al console Publio 
Popilio Lenate. Forlimpopoli fu sede episcopale e subì, 
nel corso della sua storia, ben due distruzioni: la prima, 
ascrivibile alla seconda metà del VII secolo, da parte 
del re longobardo Grimoaldo; quindi, nella seconda 
metà del XIV secolo, ad opera delle truppe pontificie 
guidate dal cardinale Egidio d’Albornoz, inviato in Ro-
magna a rappacificare le città “ribelli” al Papa. Rico-
struita dopo questa seconda drammatica distruzione, 
Forlimpopoli conserva ancora oggi - e desidera offrire 
ai suoi visitatori - le importanti testimonianze storiche 
e artistiche del suo passato custodite presso il locale 
Museo Archeologico o ancora visibili nel suo tessuto 
urbano. Forlimpopoli ha dato i natali a uomini illustri: 
a don Marco Uccellini, celebre violinista e compositore 
del barocco italiano; al medico Napoleone Salaghi, uno 
dei pionieri dell’omeopatia; a Emilio Rosetti, storico e 

ingegnere, autore di un’opera ancora oggi fondamen-
tale per la conoscenza del nostro territorio “Romagna. 
Geografia e Storia” nonché fondatore, in Argentina, 
della facoltà di Ingegneria dell’Università di Buenos 
Aires. Infine, a Forlimpopoli è nato Pellegrino Artusi, au-
tore de “La Scienza in cucina e l’arte di mangiar bene” 
e padre della moderna gastronomia. La città da anni è 
impegnata nella valorizzazione dell’eredità e dell’opera 
di Pellegrino Artusi, lavorando con convinzione sui temi 
legati alla cultura. Attraverso il cibo si può analizzare 
ogni aspetto della vita dell’uomo e, oggi più che mai, 
sostenere con convinzione la costruzione di un futuro 
sostenibile. Essere “Città Artusiana” per Forlimpopoli 
significa, innanzitutto, essere comunità che si apre al 
mondo e che, nella piena consapevolezza della propria 
storia e delle proprie tradizioni, intende creare nuove 
occasioni di sviluppo culturale ed economico.

LA ROCCA ORDELAFFIANA
Nel cuore del centro storico di Forlimpopoli si erge una 
delle più belle rocche della Romagna. La costruzione 

del fortilizio più antico risale alla seconda metà del XIV 
secolo nel luogo in cui sorgeva la cattedrale romanica 
intitolata a Santa Maria Popiliense. Il complesso su-
bisce nel corso dei secoli ampliamenti, adattamenti e 
trasformazioni anche significativi quali, ad esempio, la 
demolizione del maschio, il parziale riempimento dei 
fossati e l’apertura lungo il fronte occidentale delle 
quattro grandi arcate che mettono in comunicazione la 
corte interna con la bella piazza intitolata a Giuseppe 
Garibaldi. Restituita al suo antico decoro in seguito a un 
importante intervento di restauro attuato nella seconda 
metà degli anni ’70 del Novecento, oggi la Rocca è sede 
del Comune di Forlimpopoli, del Museo Archeologico 
Civico “Tobia Aldini”, del Centro Culturale Polivalente e 
del Teatro “Giuseppe Verdi” ove ebbe luogo la celeber-
rima incursione di Stefano Pelloni, il Passatore, e della 
sua banda nella notte del 25 gennaio 1851.

Da vedere a Forlimpopoli

La Rocca Ordelaffiana  foto di Gian Paolo Senni
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LE VISITE GUIDATE
Le visite guidate sono a cura della Fondazione RavennAntica-Parco Archeologico 

di Classe. Consultate il programma giornaliero per scoprire tutte le iniziative.

MAF - MUSEO ARCHEOLOGICO DI
FORLIMPOPOLI “TOBIA ALDINI”
Il cospicuo patrimonio archeologico della città di Forlimpo-
poli e del territorio circostante è custodito nelle suggestive 
sale al pianterreno della Rocca. Istituito nel 1961, il Museo, 
intitolato oggi al maestro Tobia Aldini (che ne ha ricoperto 
l’incarico di direttore dal 1972 al 2003), raccoglie importanti 
testimonianze della cultura materiale di epoca preistorica e 
protostorica, romana, medioevale e rinascimentale. I nume-

rosi reperti, acquisiti a 
seguito di rinvenimenti 
casuali e, soprattutto, 
grazie alle campagne di 
scavo attuate nel corso 
degli ultimi decenni, 
sono qui sistemati se-
condo un criterio cro-
nologico e tematico e 
permettono ai visitatori 
di ricostruire un quadro 
del popolamento della 

città e del territorio dalle epoche più remote fino al Me-
dioevo e oltre. Oggi il Museo si presenta in una “veste” 
completamente rinnovata a conclusione di un impegnativo 
intervento di riqualificazione e riallestimento dell’intero 
percorso espositivo e con nuove e interessanti proposte 
culturali.

COMPLESSO CHIESA DEI SERVI
L’intero isolato è stato, di recente, interamente recuperato 
ed è ora sede di Casa Artusi, il primo centro di cultura ga-
stronomica dedicato alla cucina di casa, inaugurato il 23 giu-
gno 2007 in occasione dell’XI edizione della Festa Artusiana. 
Dotata di Biblioteca, Scuola di cucina, Ristorante e Cantina, 

Casa Artusi è il Museo 
vivo della cucina, visi-
tato di notte dallo spiri-
to di Pellegrino Artusi e 
aperto di giorno a cuo-
che e cuochi, dilettan-
ti gastronomi, buongu-
stai, bambini, turisti.
Parte integrante di Ca-
sa Artusi è la Chiesa dei 
Servi, preziosa testimo-

nianza dell’architettura e della cultura artistica di epoca ba-
rocca a Forlimpopoli. Chiesa e convento vengono edificati 
per volontà dei Padri dell’Ordine dei Servi di Maria, insedia-
tisi nella seconda metà del Quattrocento in città, nel luogo 
ove prima sorgeva l’Ospedale della Confraternita dei Battuti 
Neri. Nel corso del XVIII secolo la chiesa subisce importanti 
trasformazioni e viene dotata del ricco apparato decorati-
vo che ancora oggi possiamo ammirare; in seguito alle sop-
pressioni napoleoniche, nel 1798, il complesso è definitiva-
mente abbandonato dall’ordine religioso e acquisito dalla 
Municipalità di Forlimpopoli che ne è tuttora proprietaria. La 
chiesa conserva testimonianze artistiche di grande pregio, 
quali la pala d’altare con scena di Annunciazione eseguita 
nel 1533 da Marco Palmezzano e l’organo con portelle deco-
rate dal pittore forlivese Livio Modigliani nel 1576.

BASILICA DI SAN RUFILLO
Di antichissime origini (VI secolo), la chiesa è intitolata a San 
Rufillo, primo vescovo della Diocesi di Forlimpopoli. L’edifi-
cio, modificato già nel corso del XV secolo, viene ampliato 
e rinnovato nelle sue forme neoclassiche nella prima metà 
del XIX secolo. All’esterno della chiesa, sotto il pronao, sono 
collocati i monumenti sepolcrali di Brunoro I e di Brunoro II 
Zampeschi, signori della città, straordinarie testimonian-
ze della cultura artistica rinascimentale. All’interno della 
chiesa, con pianta basilicale a tre navate, sono custodite 
opere del ravennate Luca 
Longhi, del forlivese Fran-
cesco Menzocchi, di Giu-
seppe Marchetti e dell’ar-
tista forlimpopolese Paolo 
Bacchetti. Presso l’altare 
maggiore sono sistemate, 
entro un’antica cassa-re-
liquiario, le spoglie del 
protovescovo Rufillo. 

Nel percorso di visita alla città meritano una sosta anche la 
Chiesa di San Pietro Apostolo (che conserva resti di colonne 
afferenti all’edificio romanico e lacerti di affreschi quattrocen-
teschi), la piccola ma graziosa Chiesa del Carmine (con deco-
razioni del pittore forlimpopolese Paolo Bacchetti) e la Chiesa 
di Santa Maria del Popolo, di origine cinquecentesca, che 
custodisce all’interno testimonianze artistiche del pittore for-
livese Giuseppe Marchetti e del pittore cesenate Lucio Rossi.

Il MAF - Museo Archeologico di Forlimpopoli 
“Tobia Aldini”  foto di RavennAntica

Chiesa dei Servi  foto di Enrico Filippi CameraChiara

Basilica di San Rufillo  foto di Gabriella Fabbri
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Spazi ed eventi
permanenti alla Festa
dalle ore 20 alle ore 24 - ingresso libero

gastronomia

incontri

mostre

eventi speciali

 CASA ARTUSI
Incontri, eventi e degustazioni
Via Costa, 23/27
Casa Artusi, che opera quotidianamente per valoriz-
zare l’opera del padre della cucina italiana, la cultura 
gastronomica e la pratica domestica, quest’anno, in 
omaggio a Olindo Guerrini, ha messo al centro della 
Festa, il tema della cucina sostenibile, dello spreco 
zero e delle buone prassi. La Casa ospita il convegno 
che inaugura la Festa “Il grillò abbragiato. Artusi, 
Guerrini e la rifondazione della cucina italiana”, la 
consegna dei Premi Marietta ad honorem, la presenta-
zione di libri a tema e altri eventi fra cui un omaggio ai 
nostri personaggi illustri con il progetto della Regione 
Emilia-Romagna “I Paesaggi d’autore”.
Informazioni: 0543 743138 - 349 8401818
info@casartusi.it

Scopri Casa Artusi
Ogni sera visite guidate: la Chiesa dei Servi, la Biblio-
teca e l’Archivio della corrispondenza personale di Pel-
legrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia Italiana, la 
Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino Artusi, una-
nimemente considerato il padre della cucina italiana. 
Perchè “La Scienza in cucina e l’arte di mangiar bene”, 
un libro che sa di stufato ha avuto tanto successo, da 
essere in continuazione rieditato e tradotto in tante 
lingue del mondo?
Ore 18.30 - Visite guidate: euro 3,00 per persona (bam-
bini 0-12 anni: gratuiti)
Per i gruppi precostituiti (minimo 15 persone) è neces-
saria la prenotazione.

La Scuola di Cucina di Casa Artusi accoglie 
tutti gli appassionati e gourmet provenienti dall’intera 
penisola italiana e da molti Paesi stranieri.

Bottega di Casa Artusi
Per chi vuole portare a casa propria un po’ di... Artusi, 
nella bottega sono disponibili “La Scienza in cucina 
e l’arte di mangiar bene”, in varie edizioni, le pubbli-
cazioni edite da Casa Artusi e una serie di oggetti e 
strumenti legati al mondo della cucina di casa: le tele 
stampate romagnole dell’antica Stamperia Pascucci; il 
telaio per garganelli, le teglie di Montetiffi per cuocere 
la Piadina; i piatti in ceramica Gatti di Faenza; i grem-
biuli, le borse e tutti gli oggetti della linea Casa Artusi 
e una selezione di prodotti gastronomici e di vini di 
eccellenza del territorio.
Orari di apertura:
durante la Festa ogni sera dalle ore 18.00 alle 23.00
All’interno, programmazione continua del video “For-
limpopoli Il bello e il buono della Romagna” di Andrea 
Maffucci, prodotto dal Comune di Forlimpopoli.

Ufficio Informazioni Turistiche
PRESENTAZIONE DI FORLIMPOPOLI CITTÀ 
ARTUSIANA
C’era una volta nel cuore della Romagna, una cittadina 
Forum Popili che, fondata dai Romani nel II secolo a.C. 
al crocevia tra la antica “via del sale” e il più importan-
te asse stradale regionale, la via Emilia, oggi è patria 
di storia, arte e buon gusto.
Tutte le domeniche alle ore 11.30 incontro presso 
l’Ufficio Informazioni Turistiche del Comune di Forlim-
popoli (Via Andrea Costa, 23) con la presentazione di 
Forlimpopoli città artusiana, che ha luogo nella sugge-
stiva cornice della Chiesa dei Servi.
Orari di apertura:
durante la Festa ogni sera dalle 18.00 alle 22.00
Informazioni: 0543 749250
turismo@comune.forlimpopoli.fc.it
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Biblioteca Comunale Pellegrino Artusi
Dotata di oltre 51.000 volumi, ospita la Biblioteca Ar-
tusiana e la Biblioteca di Gastronomia Italiana, e con-
serva alcuni beni artusiani, fra cui lo studio e il salotto 
di Pellegrino Artusi. Durante la Festa osserva un orario 
di apertura straordinario:
Biblioteca Civica (al primo piano):
orario estivo (valido dal 6 giugno al 17 settembre 2016)
Lunedì	 8.15-12.30 e 16.30-19.30
Martedì	 8.15-12.30
Mercoledì	                      16.30-19.30
Giovedì	 8.15-12.30 e 16.30-19.30
Venerdì	 8.15-12.30
Biblioteca di Gastronoma Italiana (al piano terra):
dal 25 giugno al 3 luglio, tutti i giorni, dalle ore 19.00 
alle ore 23.00

 LA BICICLETTA, LE ANGUILLE
E IL SORRISO DI BEATRICE
Mostra documentaria
Lettere di Olindo Guerrini a Pellegrino Artusi
A cura di Antonio Tolo e Roberto Orciuolo

Cortile di Casa Artusi
APP-eritivo, applicazione per il buonessere: 
buone letture e buon cibo
Libri - Autori - Assaggi
Vetrina (quasi) quotidiana che la Festa Artusiana de-
dica ai libri.
Dalle ore 19 alle 20, la corte diventa lo spazio ideale 
per incontrare gli autori e assaggiare qualche prodotto 
gustoso in abbinamento a un calice di vino del nostro 
territorio. A cura di Casa Artusi e Strada dei vini e dei 
sapori dei colli di Forlì e Cesena.
Ingresso libero

 COSA MANCA?
PetriPaselli
La lista della spesa, dice Umberto Eco, è l’unica cosa 
che si scrive solo per se stessi, “serve a ricordarti che 
cosa devi comperare, e quando hai comperato puoi 
distruggerla perché non serve a nessun altro”. Scriver-
le, dunque, è uno sforzo progettuale, organizzativo e 
strategico.
“Cosa manca?” è un’installazione del collettivo 
PetriPaselli che trasforma le liste della spesa, lascia-
te nei carrelli, da strumenti privati con una funzione 
precisa di organizzazione degli acquisti e dei consumi, 
anche nell’ottica di una volontà antispreco, in un testo 
aperto che si offre pubblicamente come finestra sulle 
vite di chi le ha abbandonate. L’installazione è parte 

della rassegna “Eutopia, luoghi alimentari che non 
esistono… ancora” organizzata e curata dal collettivo 
artistico Panem Et Circenses.
 
Galleria/ Chiesa dei Servi

 PAESAGGI D’AUTORE
Personaggi illustri, i luoghi, la storia
Casa Artusi ospita la mostra legata al progetto interre-
gionale “Paesaggi d’autore” della Regione Emilia-Ro-
magna, finalizzato alla valorizzazione di un sistema 
coordinato di itinerari legati alla vita e all’opera di 
grandi personaggi.
Dalla Galleria alla Chiesa si propone un percorso 
strutturato per conoscere i luoghi vissuti e celebrati 
dai grandi personaggi nel mondo delle arti visive, del 
cinema, della letteratura, della musica, della storia, 
del teatro e delle scienze.
Quest’anno al ventennale della Festa, Artusi si trova 
in bella compagnia: Verdi, Carducci, Pascoli, Bendandi, 
Boccaccio, Machiavelli e tanti altri che ci fanno essere 
orgogliosi di essere italiani.
L’iniziativa è realizzata in collaborazione con l’Associa-
zione Nazionale Case della Memoria, la rete italiana 
delle storiche abitazioni dei grandi personaggi, che ne 
promuove la conoscenza anche sotto l’aspetto legato 
alla quotidianità con il progetto A tavola con i Grandi, 
presentato ad EXPO 2015.
L’iniziativa è realizzata nell’ambito del Progetto inter-
regionale di sviluppo turistico “Itinerari dei Paesaggi 
d’Autore”, con il finanziamento dell’Assessorato Tu-
rismo e Commercio della Regione Emilia-Romagna e 
del Ministero dei beni e delle attività culturali e del 
turismo L. 135/01.

UNO SGUARDO SULLA FESTA
Nel torrione tra Piazza Garibaldi e Piazza Pompilio 
uno spazio accessibile a tutti per ammirare la 
Festa dall’alto e godere di una vista mozzafiato.

 IL MERCATO DELLA FESTA
Per 9 serate l’area della Festa Artusiana si colora con 
un ricco mercato all’insegna della buona tavola e delle 
migliori tradizioni.
Associazioni, aziende agro-alimentari, piccoli artigia-
ni, allevatori propongono le eccellenze presenti sul 
territorio e non solo. Il visitatore è accompagnato in 
una vera e propria esperienza gustativa ma anche edu-
cativa perchè molte delle aziende presenti condivido-
no una filosofia basata sulla sostenibilità ambientale 
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e sulle scelte consapevoli. Una posizione di riguardo 
è infatti riservata proprio ai prodotti biologici e alla 
promozione della biodiversità: nella Via km zero si 
possono trovare ottime produzioni agricole, casearie, 
piante e prodotti trasformati tutti rigorosamente BIO. 
Un’ottima occasione per fare acquisti di qualità pas-
seggiando per le vie del centro rinominate per l’occa-
sione secondo l’opera artusiana.
A cura dell’Associazione Barcobaleno

 A TAVOLA CON I GRANDI
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Che importanza aveva il cibo nella vita di Verdi e Car-
ducci? Che cosa amavano mangiare Machiavelli e 
Boccaccio? Ogni sera una casa storica aderente all’As-
sociazione Nazionale Case della Memoria propone la 
conoscenza di un grande personaggio della cultura 
anche dal punto di vista del quotidiano, e quindi del 
cibo, per metterci in contatto ancora più in profondità 
con le loro opere.
Degustazione guidata di un prodotto o di una ricetta 
collegata al protagonista della serata.
A cura dell’Associazione Nazionale Case della Memo-
ria (www.casedellamemoria.it)

 TERRITORIO FORLIVESE:
C’È TANTO DA SCOPRIRE
Esposizione e degustazione dei prodotti 
della Romagna Forlivese
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Quella Artusiana è una Festa militante a difesa e a 
tutela dei prodotti di qualità: trovano ospitalità in 
questo spazio prodotti a marchio, tradizionali, tipici, 
ossia quei prodotti che rappresentano la massima 
garanzia di genuinità, autenticità, legame con il ter-
ritorio, all’interno di una produzione agro-alimentare 
rispettosa dell’ambiente naturale e culturale d’origine. 
Ogni sera un prodotto viene esposto, narrato, discusso 
e... degustato.
A cura di Unione di Comuni della Romagna Forlivese

 LE CITTÀ DEI SAPORI
Profumi e prodotti delle città
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
In questo spazio si raccontano i profumi, gli aromi, i 
prodotti che appartengono a tradizioni lontane, otte-
nuti nel tempo dal lavoro quotidiano di donne e uo-
mini. La saggezza della cultura materiale ha costruito 
sapori importanti, taluni semplici e raffinati, altri forti 
e pungenti, comunque autentici perché disegnano 
l’arte e l’architettura della cultura gastronomica. Tor-

nano quest’anno a trovarci gli amici di Carpenedolo, 
Castel Goffredo, Cervia, Sogliano al Rubicone, Udine, 
e Verghereto, mentre approdano per la prima volta alla 
Festa Artusiana i rappresentanti dei territori di Cam-
pagnola, Capolona, Castelfranco Emilia e Spilamberto.

 BERTINORO… 
TUTTI I COLORI DELL’OSPITALITÀ
Cultura e gastronomia di Bertinoro
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Sono presenti produttori e operatori del colle per pro-
porre in degustazione e/o aperitivo i vini di Bertinoro 
e i prodotti gastronomici tipici del territorio (formaggi, 
miele, frutti di bosco, olio, altre specialità delle singo-
le aziende). È possibile trovare informazioni e materia-
le sugli eventi in programma nell’estate.
A cura del Comune di Bertinoro

 CERVIA E IL SALE DOLCE
Cultura e sapori
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
L’iniziativa descrive la cultura salinara ed il prodotto 
cervese per eccellenza, il sale, che ha mantenuto nel 
tempo le sue peculiarità. Diverse le realtà, attività e 
degustazioni “insaporite” al sale di Cervia presenti 
alla Festa. Vari infatti i produttori, ristoranti e realtà 
del territorio che fanno del sale di Cervia elemento 
base per prodotti e attività. Il Gruppo Culturale Civiltà 
Salinara da anni rappresenta MUSA, Museo del sale 
di Cervia ed è presente con il sale della Salina Camillo-
ne prodotto con l’antico sistema artigianale a raccolta 
multipla. La salina Camillone è sezione all’aperto del 
Museo del sale di Cervia.
A cura del Comune di Cervia

 MERCATO CONTADINO
DELLA CITTÀ DI TRAUN
Degustazioni della cucina tipica austriaca
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Il mercato contadino di Traun è stato fondato nel set-
tembre 1994 come un “mercato contadino puro” con 
prodotti alimentari della regione. I vantaggi di questo 
mercato: un grande numero di prodotti freschi regio-
nali a un prezzo conveniente perchè venduti senza 
intermediazione. Al mercato, diventato un punto di 
incontro, si vendono prodotti di qualità biologica e 
convenzionale.
Vengono proposte specialità locali tipiche della Regio-
ne Alta Austria prodotte nelle aziende agricole locali. 
Traun è presente per tutto il periodo della Festa.
A cura del Mercato Contadino di Traun
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 PAYS BEAUJOLAIS
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Degustazione della cucina e pasticceria tipica del di-
partimento Rodano, Regione Auvergne Rhône-Alpes.
Ogni sera, ri-giocando un pezzo sempre diverso, allievi 
e formatori della scuola della MFR Saint Alban Leysse, 
elaborano le tipicità golose del territorio.
A cura della Cooperazione Lyon-Pays Beaujolais

 SAPORI D’EUROPA
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Ormai da alcuni anni Forlimpopoli ospita all’interno 
del palcoscenico della Festa Artusiana alcune realtà 
europee amiche e affini alla nostra, che ci invitano a 
scoprire la cultura del cibo del loro territorio.

La cucina di Rovigno (Croazia)
Tradizioni, cultura, turismo
La cucina della batàna, con la sua chiara caratterizza-
zione adriatico-mediterranea, è parte integrante della 
cultura tradizionale e del patrimonio immateriale di 
Rovigno. Essa ha saputo salvaguardare e valorizzare 
i sapori più genuini del pesce pescato con la batàna.
A cura dell’Ecomuseo “Batàna” di Rovigno, presente 
nelle serate del 25, 26,27 giugno

La cuina a Sils (Spagna)
Degustazioni della cucina tipica catalana
La cucina catalana è una delle più pregiate di Spagna 
e ripropone una cultura tradizionale di grande qualità 
e gusto. Gli amici di Sils, un’Associazione di appas-
sionati di cucina, non professionisti, in analogia con 
le nostre “Mariette“, propongono piatti semplici e 
gustosi.
A cura di La Cuina a Sils, presente nelle serate del 28, 
29, 30 giugno e 1 luglio

Comitato Feste di Villeneuve-Loubet (Francia)
I nostri gemelli a tavola
L’ormai consolidata collaborazione con la città di Ville-
neuve-Loubet si ripete anche quest’anno nel secondo 
fine settimana della Festa, l’1, 2 e 3 luglio è con noi 
un simpatico gruppo di signore francesi che propo-
ne a tutti i presenti, oltre ai migliori formaggi e vini 
francesi, la pregiata Pesca Melba, ricetta di Auguste 
Escoffier.
A cura del Comitato Feste di Villeneuve-Loubet

 FORLÌ-CESENA - CUORE BUONO D’ITALIA
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Cuore è passione per il lavoro e per le cose fatte ad 

arte; è amore per la qualità dei prodotti; è bontà, genu-
inità delle materie prime e delle persone; è accoglien-
za, ospitalità, apertura di spirito; è cura, attenzione e 
dedizione; è affezione, perché la Romagna, con i suoi 
colori e sapori, fa sempre innamorare. 
Per questo, in occasione della XX edizione della Festa 
Artusiana, CNA, Confcooperative, CIA e Confagricol-
tura hanno scelto di valorizzare insieme il territorio di 
Forlì-Cesena come cuore dell’enogastronomia italiana, 
in virtù dei suoi valori, della sua posizione e delle sue 
eccellenze.
A cura di CNA Forlì-Cesena

 CAMPAGNA AMICA:
LA TERRA INCONTRA IL MARE  
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Quando la globalizzazione dell’economia porta, per 
contenere i costi, a delocalizzare le produzioni e il “du-
mping” ambientale, sanitario e sociale, i produttori di 
Campagna Amica - che scommettono sul loro territorio 
- sono un grande esempio virtuoso. Sono imprenditori 
che continuano ad investire e innovare nella loro im-
presa, utilizzando pratiche agronomiche compatibili 
con la tutela dell’ambiente e della biodiversità. Sono 
agricoltori che si ostinano a rifiutare i semi genetica-
mente modificati (Ogm) e si impegnano a fare qualità 
a prezzi equi, con prodotti che rappresentano un im-
portante patrimonio materiale e immateriale per tutto 
il Paese. Sono agricoltori che garantiscono l’ origine 
agricola e italiana delle materie prime e dei prodotti. 
La Fondazione Campagna Amica ha individuato nel 
suo Codice Etico i valori e i principi condivisi dai suoi 
aderenti. Campagna Amica è diventata il principale 
“brand” che per l’immaginario collettivo rappresenta 
tutto ciò che è “km zero”, “filiera corta”,“dal produt-
tore al consumatore”,“dal campo alla tavola”, il cosid-
detto “prodotto locale”.
A cura di Coldiretti

 INSIEME A TAVOLA
FRA TRADIZIONE E MODERNITÀ
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Confartigianato anima Piazza Artusi. L’area espositiva, 
promossa dall’Associazione forlivese, in occasione 
delle iniziative di celebrazione dei settant’anni dalla 
fondazione, è dedicata alla valorizzazione delle eccel-
lenze del territorio. Nove serate nelle quali si alter-
nernano realtà diverse, una selezione imperdibile per 
soddisfare ogni palato.
A cura di Confartigianato Forlì
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 A l’ET in TLA MENT?

Romagna terra di tenerezza, il passato che 
non passa mai
Rocca, Sala Mostre
È nel mondo contadino che da sempre natura e usanze 
si incontrano creando quel “sentimento” chiamato tradi-
zione dove cucina, prodotti,oggetti, riti ecc.. hanno radici 
così profonde quasi da perdersi all’infinito. Così, nelle 
memorie scritte e orali dei nostri avi, abbiamo cercato 
nuove idee e abbiamo coinvolto abili artigiani per met-
terle in atto, consapevoli che l’artigianato racchiude la 
storia di una terra, il lavoro di una generazione dopo l’al-
tra, che continuamente si rinnova. Quindi rappresenta le 
nostre origini, il nostro presente, il nostro futuro. 
Gli artigiani propon-
gono prodotti origi-
nali, frutto dell’inge-
gno, della sensibilità, 
ma che sono anche 
espressione della cul-
tura del territorio.
Il loro sapere è un 
bene prezioso che va 
tutelato, conservato, trasmesso. Un modo per riscoprire 
le nostre radici, ma anche per gettare uno sguardo carico 
di fiducia sul futuro.
A cura dell’Associazione Il Lavoro dei Contadini

 LE SCUOLE ALLA FESTA
Rocca, Sala del Capitano
Gli studenti delle scuole primaria, secondaria di primo 
e secondo grado di Forlimpopoli mostrano le attività 
svolte nell’ambito del progetto “A scuola di sviluppo 
sostenibile” per sensibilizzare i cittadini alla raccolta dif-
ferenziata. Partendo dalla porta d’entrata, il visitatore è 
accompagnato lungo le scale da Waste Art: riproduzione 
di famose opere d’arte realizzate con materiali di scarto 
dai ragazzi della scuola media. All’interno della Sala del 
Capitano sono raccolti: gli oggetti realizzati dagli alunni 
delle classi 5ª della scuola primaria; i pannelli didattici 
realizzati gli studenti delle 
classi 2ª D e 2ª E della scuola 
media sulle tipologie di mate-
riali e le tecnologie per il riciclo 
e gli oggetti realizzati dagli stu-
denti della classe 3ª del Liceo 
delle Scienze Umane.
A cura del Consiglio Comunale 
di Forlimpopoli in collaborazio-
ne con l’Istituto Comprensivo e 
il Liceo di Forlimpopoli

 ANTICHI SAPORI MONASTICI
Monastero San Giovanni Battista, 
Via delle Cose Diverse (Via Saffi), 68
All’interno della Foresteria Monastica “San Giuseppe” 
si apre uno spazio a carattere gastronomico: “Antichi 
Sapori” propone biscotti, liquori alle erbe e degusta-
zioni di antica tradizione monastica.
A cura delle Monache Agostiniane di Forlimpopoli

 MAF - MUSEO ARCHEOLOGICO 
DI FORLIMPOPOLI
Piazza Fratti, 5
Il MAF - Museo Archeologico “T. Aldini” di Forlimpopo-
li, in occasione della Festa Artusiana, offre ai visitatori 
aperture straordinarie tutti i giorni in orario serale. Sono 
previste iniziative speciali e proposte didattiche pensate 
per pubblici di tutte le età. Tutte le sere alle ore 21, ap-
puntamento al Museo con visite guidate gratuite a tema 
e degustazione di vino delle cantine del territorio (bigliet-
to d’ingresso a carico dei partecipanti).
Inoltre, sabato 25 Giugno e sabato 2 Luglio alle ore 18, 
uno spazio dedicato ai più piccoli con divertenti laboratori 
didattici per “giocare” con l’archeologia.
Il programma del MAF prevede “Forlimpopoli da assag-
giare” una gustosa passeggiata alla scoperta dei princi-
pali monumenti della città con degustazione di prodotti 
tipici (appuntamento 26 Giugno e 3 Luglio alle ore 19.30).
Il MAF - Museo Archeologico di Forlimpopoli in occasione 
della Festa è aperto tutte le sere e osserva i seguenti orari:
25-26 Giugno, 2-3 Luglio dalle ore 17 alle ore 23
27-30 Giugno, 1 Luglio dalle ore 20 alle ore 23
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071 (attivo durante 
gli orari di apertura del Museo) - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

 DIRE FARE... MANGIARE
Incontri culturali e gastronomici
Piazzetta Berta e Rita
Lungo Via Saffi, all’interno della piazzetta gentilmente 
concessa, si svolgono eventi, incontri, approfondimen-
ti sulla nostra cultura alimentare e sui nostri prodotti. 
Ogni sera viene trattata una tematica diversa per por-
re l’attenzione su quanto di bello e di buono il nostro 
territorio offre.

Il servizio di accoglienza alle mostre 
e ai monumenti è effettuato dai ragazzi 

dell’Istituto di Istruzione Superiore di Forlimpopoli
a cui va un sincero ringraziamento.

Mostra “A l’ET in TLA MENT?”

Mostra “Le Scuole 
alla Festa”
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 ARTISTI ALLA FESTA
Esposizione di opere
Rocca, Sala Centro Arti e Torrione 
angolo Piazza Garibaldi - Piazza Pompilio
Gli allievi e i docenti 
partecipanti al corso 
di disegno e pittura or-
ganizzato dagli “Amici 
dell’Arte” allestisco-
no una collettiva a te-
ma artusiano e libero 
delle opere eseguite 
nell’anno 2015-16. 
Alcuni artisti dell’Associazione “Amici dell’Arte” espon-
gono le loro opere in spazi all’aperto.
A cura dell’Associazione Amici dell’Arte

 L’UOMO CHE GUARDA
Esposizione di opere di Pasquale Marzelli
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi),16
Un insieme di tavole di-
pinte con grande maestria 
in una combinazione di 
pittura astratta e realista 
sovrapposta. Parlano di 
luoghi, di cibo e di arte, 
come quella di “utilizzare 
gli avanzi della mensa”.
A cura della Bottega d’Arte 
A casa di Paola

 IL PIENO E IL VUOTO
Esposizione di opere di Alessandro Casetti
Via delle Cose Diverse (Via Guglielmo Oberdan), 5
È il cibo che spesso accom-
pagna il dialogo e spesso 
fa tacere, che a volte crea 
condivisione e a volte sepa-
ra. Le opere sono realizzate 
con vernici, colori acrilici e 
a olio, tavole di legno, telai 
di ferro, vecchie lenzuola e 
materiali di recupero per 
“non buttare nulla”.
A cura della Bottega d’Arte A casa di Paola

 PASSAGGI DI STORIA
Ex Asilo Rosetti (Via Mazzini, 2)
Mostra dedicata alla storia d’Italia e della Romagna dal 
Risorgimento alla Seconda Guerra Mondiale raccontata 
attraverso cibi, pietanze e usi caratteristici di ciascuna 

 MILES RITROVATO
Mostra fotografica di Mirko Boscolo
Rocca, Camminamenti, lato Piazza Pompilio - Ingresso 
Piazza Pompilio
Le foto esposte sono state 
scattate da Mirko Boscolo 
che per tutti gli anni ‘80 ‘90 
è stato uno dei fotografi ita-
liani di jazz più apprezzati. 
A Gallarate conosce Mario 
Guidi, grande appassiona-
to di jazz, grazie al quale 
incomincia a frequentare i 
festival che si svolgevano in 
Europa, in cui ha occasione 
di fotografare tutti i prota-
gonisti dell’epoca. Giordano 
Minora e Roberto Cifarelli 
hanno scoperto queste immagini inedite, per la maggior 
parte in diapositive, che vengono proposte per la prima 
volta in occasione di questa mostra dedicata al grande 
trombettista per celebrare i 90 anni dalla sua nascita.
A cura di Roberto Cifarelli e Giordano Minora in collabo-
razione con l’Associazione Dai de Jazz

 L’UOMO CHE GUARDA
Esposizione di opere di Alessandro Casetti e 
Pasquale Marzelli
Rocca, Camminamenti, lato Via del Castello e Piazza 

Trieste - Ingresso Piazza Pompilio
Pittura e pittoscultura: le tavole di legno si susseguono e 
raccontano di luoghi e uomini e donne senza tempo, vi-
cini e lontani. Sono paesaggi dipinti, volti incontaminati, 
forgiati da mani esperte e dischi flessibili, da fuoco e pen-
nelli. Colorati di sole e preistorica saggezza, trasmettono 
il loro sapere e antiche tradizioni. “L’uomo che guarda è 
il protagonista, è colui che rimane fermo e perplesso ad 
osservare tutto ciò che viene sprecato”.
A cura della Bottega d’Arte A casa di Paola

Mostra “Miles Ritrovato”

Mostra “L’uomo che guarda”
opere di Alessandro Casetti e Pasquale Marzelli

Mostra “L’uomo che guarda” 
opere di Pasquale Marzelli

Mostra “Artisti alla Festa”

Mostra “Il Pieno eil Vuoto”
opere di Alessandro Casetti
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epoca. Dai banchetti risor-
gimentali nella Torino di 
Vittorio Emanuele II al ran-
cio del soldato al fronte, 
un’occasione per conosce-
re e assaporare la storia 
attraverso il cibo.
La mostra rientra nel 
progetto culturale Spirito 
Romagnolo, che si pone come obiettivi promuovere, va-
lorizzare e divulgare attraverso arte, cultura e didattica le 
tradizioni, i valori e la storia delle genti di Romagna dal 
Medioevo ai giorni nostri.
Orari di apertura: 19.30 - 23.00
Informazioni: 333 7204218 (Matteo)
matteo.amphora@gmail.com
A cura della Cooperativa Amphora di Forlimpopoli e 
dell’Associazione Arma di Cavalleria sezione di Cesena

 FORLIMPOPOLI E VILLENEUVE-LOUBET
Gemellaggio fra le due città
Quest’anno si festeggia il XVI anniversario del gemellaggio 
fra Forlimpopoli e Villeneuve-Loubet, un progetto di colla-
borazione nato nel 2000 in nome di Pellegrino Artusi e del 
grande cuoco francese Auguste Escoffier (Villeneuve-Lou-
bet, 1846 - Monte Carlo, 1935).
In questi anni molteplici sono stati gli scambi in campo 
culturale, sportivo, sociale fra le due comunità, che han-

Mostra “Passaggi di Storia”

no scoperto via 
via sempre più af-
finità ed interessi 
comuni.
Così è maturato 
un sentimento di 
autentica amici-
zia che la Festa 
Artusiana vuole 
consolidare. 
Il secondo fine 
settimana della Festa è infatti caratterizzato dalla presen-
za a Forlimpopoli di una delegazione francese - condotta 
dal Sindaco Lionnel Luca - costituita da amministratori, 
dal Comitato Feste di Villeneuve-Loubet e singoli cittadini 
che studiano la lingua italiana. Per l’occasione negli spalti 
della Rocca (lato Piazza Garibaldi) sono state aggiunte del-
le decorazioni in carta marmorizzata realizzate dai ragazzi 
della Cooperativa Lamberto Valli ed i bambini delle classi 
3ª A e 3ª B della scuola primaria De Amicis in un progetto 
manuale/artistico che ha favorito, in modo meraviglioso, 
l’integrazione tra bambini ed adulti normodotati e disabi-
li costruendo relazioni interpersonali positive e rispettose 
delle proprie ed altrui abilità/disabilità. In occasione del 
gemellaggio la delegazione dell’Emilia Romagna intronizza 
13 chef romagnoli e 4 lady chef. Sarà assegnata una stella 
d’oro alla dedizione e alla professionalità di Maurizio Ceci-
lioni, valente chef di scuola alberghiera.

I Sindaci gemelli 
Lionnel Luca e Mauro Grandini

IN BICICLETTA ALLA FESTA ARTUSIANA
La Festa Artusiana è sempre più eco-sostenibile, grazie alla nuova ciclabile Forlì-Forlimpopoli sarà possi-
bile venire alla Festa in bicicletta, abbattendo la produzione di CO2, facendo del sano moto ed evitando 
il problema del parcheggio dell’auto. Nei week end del 25 e 26 giugno e 1, 2, 3 luglio dalle ore 19.00 alle 
ore 24.00 sarà disponibile un ampio parcheggio custodito per biciclette nel centro storico, presso i locali 
della Parrocchia di San Pietro in Via Massi, 15 gestito in collaborazione con la Caritas.
Potrete lasciare la vostra bicicletta ad inizio serata e ritirarla con tutta comodità prima di tornare a casa.
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FestaArtusiana
cultura a tavola
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La Festa Artusiana
giorno per giorno
Programma completo e aggiornato su www.festartusiana.it

ANTEPRIMA DELLA FESTA

VENERDÌ 24 GIUGNO
ore 21.00 - Casa Artusi (Via Costa, 27)

 Dove abitano le parole. Scopriamo le case 
i luoghi degli scrittori in Emilia-Romagna
Pellegrino Artusi, un commerciante letterato.
Letture da “La Scienza in cucina e l’arte di man-
giar bene”, il romanzo della cucina che con gusto 
e ironia ha fatto l’Italia e gli italiani.
Con Maria Pia Timo
Presentazione programma spettacolo della 
Festa Artusiana da parte del direttore artistico 
Enrico Zambianchi

SABATO 25 GIUGNO
ore 17.00 - Casa Artusi (Via Costa, 27)

 Convegno Scientifico
GRILLÒ ABBRAGIATO
Artusi, Guerrini e la rifondazione della cucina 
italiana
Nel 1896, con una ricetta satirica, Olindo Guerrini 
fornisce a Pellegrino Artusi l’ultimo strumento per 
seppellire cucine ottocentesche e mode francesi. La 
loro corrispondenza, la loro amicizia sarà fondamen-
tale per la nuova cultura gastronomica italiana. Il con-
vegno della Festa Artusiana 2016 discute il rapporto 
tra due personalità profondamente diverse per indole, 
esperienza e fama, ma attratte da reciproca stima e 
accomunate da una identità profondamente romagno-
la. Lingua, cucina e gusto saranno affrontati sotto il 
loro sguardo. Nel centenario della morte di Olindo 
Guerrini, sarà l’occasione per rivederlo trafficare con 
penna e fornelli.
Con il contributo dell’Istituto per i Beni Artistici Cultura-
li e naturali della Regione Emilia-Romagna

Roberto Balzani Società e cultura in Italia tra XIX e 
XX secolo
Piero Meldini Un erudito prestato alla gastronomia
Massimo Montanari Neogotico in cucina: il Medio-
evo di Guerrini
Andrea Segrè Avanzi e sprechi alimentari oggi: cos’è 
cambiato dai tempi di Guerrini?
Lisa Casali Partendo da Guerrini si costruisce la cu-
cina del futuro
Elisa Ricci Petitoni Il lessico di Guerrini al posto che 
gli compete
Alberto Capatti II mistero del grillò abbragiato

ore 18.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Laboratorio per bambini
CACCIA ALL’INDIZIO
Percorso ludico-archeologico € 4,00
Bimbi da 5 a 11 anni. Massimo 25 partecipanti (preno-
tazione obbligatoria). Durata circa 1 ora.
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071
info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 A tavola con i grandi

Villa Silvia - Carducci, Cesena (FC)
GIOSUÈ CARDUCCI (Lucca 1835/Bologna 1907)
Giosuè Carducci fu ospite per ben tredici soggiorni 
estivi della contessa Silvia Baroni Pasolini Zanelli a 
cui era legato da una profonda e intensa amicizia.
In quel periodo la Villa era frequentata da artisti, poeti, 
compositori che amavano intrattenersi con la contessa 
e con colui che per primo, in Italia, nel 1906 vinse il 
premio Nobel per la letteratura.
Carducci prediligeva i piatti semplici della tradizione 
romagnola, accompagnati da un buon bicchiere di 
Sangiovese.
In degustazione: strozzapreti Carducciani - Sangiovese 
delle colline cesenati.
A cura di Villa Silvia - Carducci, Cesena (FC)
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Territorio Forlivese: c’è tanto da scoprire

IL MATTARELLO
Nella serata viene proposto il caratteristico tortello 
sulla lastra.
A cura di Il Mattarello, Santa Sofia (FC)

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

CAPOLONA
Promozione dei prodotti del territorio e degustazione di 
piatti tipici della cucina povera toscana preparati dal-
le cuoche del Circolo Il Tiglio: panzanella, acqua cotta, 
crostini neri e crostini con tartufo nero estivo. In abbina-
mento il vino Villa Albergotti di Badia di Campoleone.
A cura del Circolo Culturale Ricreativo Il Tiglio
TORTELLO AMARO DI CASTEL GOFFREDO
La storia del Tortello Amaro di Castel Goffredo, “capita-
le mondiale della calza”, è frutto di una sedimentazione 
e stratificazione territoriale orale della tradizione culina-
ria goffredese, vissuta nel tempo, attraverso una “storia 
di nonne e di mamme”. Negli ultimi tempi il Tortello 
Amaro è uscito dal sacrario delle mura domestiche e 
approda anche quest’anno alla Festa Artusiana.
A cura della Pro Loco di Castel Goffredo

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

ENOTECA BISTROT COLONNA
Nella serata vengono proposti strozzapreti stridoli, 
pomodorini e guanciale e dadolata di maialino al pro-
fumo di porchetta.
A cura di Enoteca Bistrot Colonna

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Cervia e il sale dolce

IL FRITTO DI CERVIA SPOSA LA PIADINA
Nella serata vengono proposti fritto misto di pesce 
dell’Adriatico e verdurine di stagione in cono di piadi-
na all’olio extravergine d’oliva.
A cura del Ristorante Felix

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

ECOMUSEO BATANA:
TRADIZIONI-CULTURA-TURISMO
Degustazione, promozione e vendita di alimenti e be-
vande legate alla tradizione rovignese. Nella serata 
vengono proposti sardoni e sardelle in savor e risot-
to ai frutti di mare e calamari accompagnati con vino 
bianco (Malvasia) e rosso (Teran o Merlot).
A cura dell’Associazione Casa della Batana

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Forlì-Cesena - Cuore buono d’Italia

RISTORANTE LA BUGA
Nella serata vengono proposte tagliatelle scalogno, 
guanciale e mandorle e cheesecake alla pesca.
A cura del Ristorante La Buga

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Campagna amica: 

la terra incontra il mare
LA TAVOLA DEI PESCATORI
Il meglio della tradizione a tavola con i prodotti a km 
zero più conosciuti nel mondo: il pesce dell’Adriatico, 
rigorosamente pescato locale e fresco. Nella serata 
vengono proposti pesce fritto dell’Adriatico, cozze alla 
marinara o maccheroncini con le seppie in base alla 
disponibilità del pescato.
A cura di Cooperativa Armatori e produttori della pe-
sca di Cesenatico

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Insieme a tavola: fra tradizione e modernità

ASSOCIAZIONE CULTURALE SAN MARTEN
Nella serata presentazione dei tortelli alle pesche, 
tipico piatto romagnolo rivisitato con il frutto del terri-
torio, accompagnato dalla macedonia di pesche.
A cura dell’Associazione Culturale San Marten

ore 21.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
STARE A TAVOLA NEL MONDO ANTICO
Percorso alla scoperta dei cibi e dei modi di vivere la 
convivialità dalla Preistoria al Rinascimento.
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo 
€ 4,00.
Massimo 25 partecipanti (non è necessaria la preno-
tazione).
Informazioni:0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazzetta Berta e Rita
(Via delle Cose Diverse)

 Dire Fare… Mangiare
PRESENTAZIONE DEL LIBRO 
UN ANNO IN ROMAGNA
La Romagna a 360° raccontata in un libro che è il so-
dalizio tra l’amicizia e la tavola, la memoria e il territo-
rio, la Romagna di allora e di oggi.
A cura di Data Nova srl Guido Tommasi Editore
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INIZIATIVE SPORTIVE

DOMENICA 26 GIUGNO
ore 7.30 - Ritrovo in Piazza Fratti

 Passeggiata in bicicletta
3ª PEDALATA DAI SAPORI ARTUSIANI
Pedala con gusto... a velocità controllata
Quota di partecipazione € 10
Iscrizioni presso Italiana Assicurazioni
Forlimpopoli Via V. Veneto, 29 (0543 744835)
Informazioni: 335 6374938
pedalatadaisaporiartusiani@gmail.com
Organizzata dalla Strada dei vini e dei sapori dei 
colli di Forlì-Cesena in collaborazione con Artu-
siana Bike e il Comune di Forlimpopoli

GIOVEDÌ 30 GIUGNO
ore 18.30 - Ristorante Le Nasse, Via Roma

 Gara non competitiva ludico motoria
9° PODISTICA DELLA FESTA ARTUSIANA
Quota di partecipazione € 2
Informazioni: 346 5969516
A cura di A.S.D. Azzurra di Forlimpopoli in col-
laborazione con l’Assessorato allo Sport del 
Comune di Forlimpopoli

SABATO 2 E DOMENICA 3 LUGLIO
 Visita alle bellezze storico artistiche 

della città e alla Festa Artusiana
RADUNO CAMPERISTI
Informazioni: 328 0647931
A cura del Camper Club Italiano, in collaborazio-
ne con il Gruppo Giovanile Alternativo Il Vento

DOMENICA 26 GIUGNO
ore 19.00 - Casa Artusi (Via Costa, 27)

 APP-eritivo, applicazione per il 
buonessere: buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Lisa Casali Premio Marietta ad honorem 2016
Tutto fa brodo. Dagli scarti alle scorte: la mia rivoluzio-
ne in cucina (Mondadori, 2015)
Paladina del non-spreco, Lisa Casali ci fa riflettere sul 
nostro rapporto con il cibo e la cucina, invitandoci a 
mettere in discussione le nostre abitudini e, possibil-

mente, modificarle per nutrirsi meglio e migliorare la 
qualità della vita. Piccoli gesti che possono rivelarsi 
come motore di un mutamento radicale (la rivoluzione 
evocata nel titolo) a partire dalla cucina.
Con Lisa Casali

ore 19.30 - Ritrovo presso MAF Museo Archeologico di 
Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
FORLIMPOPOLI DA ASSAGGIARE
Gustosa passeggiata alla scoperta dei principali mo-
numenti della città con degustazione di prodotti tipici.
Tariffa € 7,00 a partecipante.
Massimo 25 partecipanti (prenotazione obbligatoria).
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071
info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 A tavola con i grandi

Villa Silvia - Carducci, Cesena (FC)
GIOSUÈ CARDUCCI (Lucca 1835/Bologna 1907)
Giosuè Carducci fu ospite per ben tredici soggiorni estivi 
della contessa Silvia Baroni Pasolini Zanelli a cui era lega-
to da una profonda e intensa amicizia.
In quel periodo la Villa era frequentata da artisti, poeti, 
compositori che amavano intrattenersi con la contessa e 
con colui che per primo, in Italia, nel 1906 vinse il premio 
Nobel per la letteratura.
Carducci prediligeva i piatti semplici della tradizione roma-
gnola, accompagnati da un buon bicchiere di Sangiovese.
In degustazione: strozzapreti Carducciani - Sangiovese 
delle colline cesenati.
A cura di Villa Silvia - Carducci, Cesena (FC)

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Territorio Forlivese: c’è tanto da scoprire

RIONE MERCATO
Nella serata viene proposta la piadina fritta del “mer-
cato”, cibo da passeggio.
A cura del Rione Mercato, Rocca San Casciano (FC)

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

CAPOLONA
Promozione dei prodotti del territorio e degustazione di 
piatti tipici della cucina povera toscana preparati dal-
le cuoche del Circolo Il Tiglio: panzanella, acqua cotta, 
crostini neri e crostini con tartufo nero estivo. In abbina-
mento il vino Villa Albergotti di Badia di Campoleone.
A cura del Circolo Culturale Ricreativo Il Tiglio
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TORTELLO AMARO DI CASTEL GOFFREDO
La storia del Tortello Amaro di Castel Goffredo, “capi-
tale mondiale della calza”, è frutto di una sedimenta-
zione e stratificazione territoriale orale della tradizione 
culinaria goffredese, vissuta nel tempo, attraverso una 
“storia di nonne e di mamme”. Negli ultimi tempi il 
Tortello Amaro è uscito dal sacrario delle mura do-
mestiche e approda anche quest’anno alla Festa Ar-
tusiana.
A cura della Pro Loco di Castel Goffredo
GEMELLAGGI DEL GUSTO
Nella serata viene proposta trippa bovina in umido.
A cura del Comitato Gemellaggi del gusto di Forlim-
popoli

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

CÀ DE BÈ
Nella serata vengono proposti strozzapreti con melan-
zane e ricotta fresca e crostini ai fegatini.
A cura dell’Osteria Enoteca Cà de Bè.

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Cervia e il sale dolce

IL FRITTO DI CERVIA SPOSA LA PIADINA
Nella serata vengono proposti fritto misto di pesce 
dell’Adriatico e verdurine di stagione in cono di piadi-
na all’olio extravergine d’oliva.
A cura del Ristorante Felix

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

ECOMUSEO BATANA: 
TRADIZIONI-CULTURA-TURISMO
Degustazione, promozione e vendita di alimenti e be-
vande legate alla tradizione rovignese. Nella serata 
vengono proposti sardoni e sardelle in savor e risot-
to ai frutti di mare e calamari accompagnati con vino 
bianco (Malvasia) e rosso (Teran o Merlot).
A cura dell’Associazione Casa della Batana

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Forlì-Cesena - Cuore buono d’Italia

UVA NERA - SOTTOMARINO GIALLO
Nella serata vengono proposte tagliatelle al ragù di 
mora romagnola e lombetto di maiale su fantasia di 
insalata.
A cura del Ristorante Uva Nera e del Ristorante Sot-
tomarino Giallo

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Campagna amica: la terra incontra il mare

LA TAVOLA DEI PESCATORI
Il meglio della tradizione a tavola con i prodotti a km 
zero più conosciuti nel mondo: il pesce dell’Adriatico, 
rigorosamente pescato locale e fresco. Nella serata 
vengono proposti pesce fritto dell’Adriatico, cozze alla 
marinara o maccheroncini con le seppie in base alla 
disponibilità del pescato.
A cura di Cooperativa Armatori e produttori della pe-
sca di Cesenatico.

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Insieme a tavola: fra tradizione e modernità

PANIFICIO CASTELLUCCI
Nella serata vengono proposti assaggi di dolci della 
tradizione artusiana.
A cura del Panificio Castellucci, Meldola (FC)

ore 20.45 - Casa Artusi, Chiesa dei Servi 
(Via Costa, 27)

 Incontri a Casa Artusi
CONSEGNA DEL PREMIO AL VINCITORE 
DEL CONCORSO MARIETTA RISERVATO 
A CUOCHI NON PROFESSIONISTI
CONSEGNA DEI PREMI MARIETTA 
AD HONOREM 2016
Lisa Casali e Renato Brancaleoni.
Conduce e anima la serata l’artista Denio Derni. Sarà 
presente Simona Caselli, Assessore all’Agricoltura 
della Regione Emilia-Romagna.
Ingresso libero

ore 21.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
STARE A TAVOLA NEL MONDO ANTICO
Percorso alla scoperta dei cibi e dei modi di vivere la con-
vivialità dalla Preistoria al Rinascimento.
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo € 4,00.
Massimo 25 partecipanti (non è necessaria la prenotazione).
Informazioni: 0543.748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazzetta Berta e Rita 
(Via delle Cose Diverse)

 Dire Fare… Mangiare
MENTE SANA IN CORPORE SANO, CAMMI-
NO DUNQUE SONO E MANGIO BIO-LOCALE
Il Gruppo di Cammino “Forlimpopoli Cammina” si è 
dato la finalità di coniugare l’interesse per una mo-
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bilità sostenibile, naturalmente a piedi, coniugato con 
la promozione della salute, di una sana alimentazione, 
per una conviviale socialità, per vivere il territorio in 
tutte le sue peculiarità, per conoscere e valorizzare le 
aziende rurali virtuose biologiche e a km zero e per un 
incentivo al turismo e all’economia sostenibile. 
Il Gruppo si presenta.
A cura dell’Associazione Barcobaleno

LUNEDÌ 27 GIUGNO
ore 19.00 - Corte di Casa Artusi (Via Costa, 27)

 APP-eritivo, applicazione per il 
buonessere: buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Luisanna Messeri
111 ricette italiane che devi saper cucinare (Emons, 2015)
Quali sono i piatti essenziali per mangiare (e vivere) 
bene? Ce lo racconta Luisanna Messeri, autrice di una 
guida pubblicata da Emons, giovane e dinamica casa edi-
trice celebre per i suoi audiolibri. Con lo stile brillante che 
le è proprio, ci guida attraverso i tesori della gastronomia 
italiana per farcene scovare i più preziosi.
Con Luisanna Messeri

ore 20.00
 Inaugurazione delle mostre 

presenti alla Festa
Alla presenza delle Autorità del Comune di Forlimpo-
poli inaugurazione delle esposizioni allestite in Casa 
Artusi, Rocca, MAF- Museo Archeologico “T.Aldini”,  
A casa di Paola e Ex Asilo Rosetti.

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 A tavola con i grandi

Casa Pellico, Saluzzo (CN)
SILVIO PELLICO (Saluzzo 1789/Torino 1854)
L’edificio di origine medioevale, dove lo scrittore e pa-
triota Silvio Pellico nacque e trascorse i primi anni di 
infanzia, è dal 2011 sede di una casa museo: qui sono 
esposti i cimeli dell’autore de “Le mie prigioni” e, attra-
verso filmati e riproduzioni fotografiche, il visitatore sco-
pre l’enorme diffusione dell’opera letteraria del Pellico 
(in “Le mie prigioni” ebbero oltre cento edizioni in tutta 
Europa, superando in tal senso addirittura “I Promessi 
Sposi” di Alessandro Manzoni). Dal 1831 Pellico ritornò 
periodicamente a Saluzzo, della quale serbò per tutta la 
vita un ricordo affettuoso e grato: qui, ospite della nobiltà 
locale, degustò i piatti tipici della tradizione piemontese.
In degustazione: Aioli e bagnetto verde con crostini, 

quadrotti di polenta gratinata con tomino di Melle - Vino 
Pelaverga delle “Colline saluzzesi”.
A cura di Casa Pellico, Saluzzo (CN)

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Territorio forlivese: c’è tanto da scoprire

Nella serata viene proposto il cappelletto romagnolo 
alla moda di Villa Rotta.
A cura del Circolo Arci di Villa Rotta.

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

GEMELLAGGI DEL GUSTO
Nella serata viene proposta trippa bovina in umido.
A cura del Comitato Gemellaggi del gusto di Forlimpopoli

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

AGRITURISMO AL COLLE
Nella serata vengono proposte verdurine marinate con 
mousse di formaggi e fesa di razza romagnola al sale 
di Cervia.
A cura dell’Agriturismo Al Colle

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Cervia e il sale dolce

IL FRITTO DI CERVIA SPOSA LA PIADINA
Nella serata vengono proposti fritto misto di pesce 
dell’Adriatico e verdurine di stagione in cono di piadi-
na all’olio extravergine d’oliva.
A cura del Ristorante Felix

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

ECOMUSEO BATANA: 
TRADIZIONI-CULTURA-TURISMO
Degustazione, promozione e vendita di alimenti e be-
vande legate alla tradizione rovignese. Nella serata 
vengono proposti sardoni e sardelle in savor e risot-
to ai frutti di mare e calamari accompagnati con vino 
bianco (Malvasia) e rosso (Teran o Merlot).
A cura dell’Associazione Casa della Batana

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Forlì-Cesena - Cuore buono d’Italia

RISTORANTE DON ABBONDIO
Nella serata viene proposto la lasagnetta con ragù di 
melanzane, guanciale di mora romagnola, pecorino e 
cassata romagnola (crema allo squacquerone, frutta 
secca, canditi, salsa al pistacchio).
A cura del Ristorante Don Abbondio
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Campagna amica: la terra incontra il mare

TENUTA DIAVOLETTO/IL LAGHETTO
Nella serata vengono proposti assaggi di salumi e de-
gustazione di tagliolini salsiccia e funghi e gnocchi al 
tartufo.
A cura di Tenuta Diavoletto/Il Laghetto

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Insieme a tavola: fra tradizione e modernità

PIZZERIA PINCO PALLINO
Nella serata vengono proposti tranci di pizza e schiac-
ciata con verdure del territorio.
A cura della Pizzeria Pinco Pallino

ore 21.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
STARE A TAVOLA NEL MONDO ANTICO
Percorso alla scoperta dei cibi e dei modi di vivere la 
convivialità dalla Preistoria al Rinascimento.
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo € 4,00.
Massimo 25 partecipanti (non è necessaria la preno-
tazione).
Informazioni: 0543.748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 21.00 - Piazzetta Berta e Rita (Via delle Cose Diverse)
 Dire Fare… Mangiare

A CENA CON
Incontro con l’artista visiva Silvia Naddeo che assieme 
al critico d’arte Luca Maggio illustra la sua ricerca ar-
tistica da sempre legata al tema del cibo. Un dialogo 
tra mosaico, scultura, cibo e tecnologia.
A cura di Silvia Naddeo

MARTEDÌ 28 GIUGNO
ore 19.00 - Corte di Casa Artusi (Via Costa, 27)

 APP-eritivo, applicazione per il 
buonessere: buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Andrea Segrè Premio Artusi 2012
Cibo (Il Mulino, 2015)
Sarà ancora vero che l’uomo è quel che mangia? Di si-
curo non sa più quello che mangia e, talvolta, neppure 
il perché lo mangia. Con questo agile lavoro, Andrea 
Segré, ordinario di politica agraria comparata all’Uni-
versità di Bologna, compila un dizionario essenziale di 
55 voci per aiutare il lettore a sbrogliare la matassa 

e ritrovare il filo in grado di guidarci fuori dal labirin-
to semantico in cui il cibo sembra essere piombato. 
Dalla A di Artusiano alla Z di Zero, passando per la S 
di Sprecato - non poteva essere altrimenti - Segrè pro-
pone una carrellata di aggettivi in grado di raccontare 
la nostra relazione con il cibo, nella speranza di fare 
chiarezza sulla cultura alimentare e aiutarci a recupe-
rare il diritto al cibo.
Con Andrea Segrè - Introduce Paolo Fabbri

ore 19.00 - Asilo nido La Lucciola (Via Allende, 25)
 L’Artusi al nido

Apertura straordinaria del nido La Lucciola per dare 
la possibilità alle famiglie frequentanti il nido e alla 
cittadinanza, di assaggiare e conoscere qualche piatto 
tipico del menù realizzato dalla dietista dell’Azienda 
Usl e proposti durante l’arco dell’anno ai bambini, pre-
parati da una cuoca di Cooperativa Acquarello, riela-
borati con un “tocco” artusiano.
Programma della serata:
dalle 19.00 alle 19.30 Accoglienza e aperitivo a buffet
dalle 19.30 alle 21.00 Cena
dalle 21.00 alle 22.00 Letture animate sul tema dell’a-
limentazione...UN PENTOLONE PIENO DI STORIE
Il menù della cena è fisso e comprende un primo, un 
secondo con contorno e un dolce.
Prenotazione obbligatoria, massimo 14 famiglie (entro 
il 27/06/2016, al numero 0543 20854 Michela)
€ 10,00 adulti, € 5.00 dai 3 ai 10 anni, bambini fino a 
3 anni gratis
A cura della Cooperativa Acquarello

ore 19.00 - Camminamenti della Rocca, Torrione sud est
 Incontro

NON SI BUTTA NULLA
“Come si possono produrre tinture per fibre an-
che con gli scarti vegetali di cucina” e “Colori 
dalla natura: tingere e stampare con le piante”
L’incontro è accompagnato da immagini e campioni di 
filati e tessuti tinti, si ripercorre l’affascinante storia 
del colore naturale con una particolare attenzione al 
nostro territorio. Si parla della coltivazione, della rac-
colta, della conservazione delle varie piante utilizzate 
in tintura naturale, soffermandosi in particolar modo 
su quelle più comuni e storicamente coltivate in Ro-
magna. Verranno illustrate tecniche di tintura tradizio-
nali e innovative, come l’eco-printing, ovvero stampa a 
contatto su tessuto con elementi vegetali.
A cura della bottega d’arte A casa di Paola di Forlim-
popoli e Rosso di robbia di Michela Pasini di Rimini
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi

 A tavola con i grandi
Casa Boccaccio, Certaldo (FI)
GIOVANNI BOCCACCIO (Certaldo 1313/1375)
A Certaldo, nel cuore della Valdelsa e adagiato sulle 
belle colline toscane, si trova la Casa, sede dell’Ente 
Nazionale Giovanni Boccaccio, divenuta Museo visita-
bile. Ospita una biblioteca specialistica, dedicata alla 
vita e alle opere del grande poeta. All’interno anche un 
grande affresco di Pietro Benvenuti (1820) e alcuni rari 
esemplari di scarpe del XIV secolo, unici reperti rinve-
nuti dopo la pressoché totale distruzione dell’edificio 
avvenuta nel 1944.
Il Decamerone, l’opera più famosa del poeta, celebra 
con insistenza anche i fasti gastronomici dell’epoca, 
ben raffigurati nella Città di Bengodi.
In degustazione: Zuppa con la famosa Cipolla di Cer-
taldo, raffigurata da secoli nello stemma del Comune e 
citata nella decima novella della sesta giornata, quella 
di Frate Cipolla.
A cura di Casa Boccaccio, Certaldo (FI) in collaborazio-
ne con Consorzio Produttori Agricoli Cipolla di Certaldo

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Territorio Forlivese: c’è tanto da scoprire

TRATTORIA IL CERVO
Nella serata vengono proposte tagliatelle al ragù di 
vacca romagnola.
A cura di Trattoria Il Cervo, Premilcuore (FC)

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

IL CICCIOLO D’ORO - SAPORI DELLA BASSA 
EMILIANA
Illustrazione del metodo di produzione del cicciolo reg-
giano attraverso l’esposizione di un torchio, della ma-
teria grezza e del prodotto finito, con relativi assaggi. 
Vengono proposti inoltre il tradizionale gnocco fritto, 
salame e salsicce con esposizione delle “budelline” e 
dell’ ”imbudellatore”, presenti i norcini per spiegare le 
caratteristiche dell’impasto.
A cura dell’Associazione il cicciolo d’oro
COMUNE DI VERGHERETO IN MOSTRA
Fumaiolo: Un menù tra Romagna e Toscana
Le Pro Loco del Comune di Verghereto si presentano 
con i loro prodotti tipici, frutto di tradizione, esperienza 
e una natura straordinaria. Presentazione e degusta-
zione di tortelli alla lastra e confettura di pera Coco-
merina.
A cura delle Pro Loco di Verghereto

CERVIA, PANTOFLA
Il Circolo Pescatori La Pantofla propone le cozze di Cer-
via alla marinara.
A cura del Circolo Pescatori La Pantofla

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

LA GROTTA
Nella serata vengono proposti cappellacci con radic-
chio, salsiccia e sangiovese e garganelli con pomodo-
ro fresco, basilico e prosciutto crudo.
A cura del Ristorante La Grotta

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Cervia e il sale dolce

LA CIVILTÀ DEL SALE DI CERVIA
Attività di promozione e valorizzazione della cultura 
del sale e di MUSA, Museo del sale di Cervia. Esposi-
zione dei caratteristici attrezzi in legno utilizzati nella 
salina artigianale ed esposti a MUSA.
A cura del Gruppo Culturale Civiltà Salinara

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

LA CUINA A SILS
Degustazione di piatti tipici della tradizione catalana. 
Nella serata vengono proposti vitello con funghi, bac-
calà con uva passa e pinoli.
A cura di La Cuina a Sils

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Forlì-Cesena - Cuore buono d’Italia

LOCANDA CHALET LA BURRAIA
Nella serata vengono proposti coccoli fritti con salame di 
Mora Romagnola, squacquerone e rucola e tortelli di erbe 
con ricotta e spinaci con ragù leggero della tradizione.
A cura della Locanda Chalet La Burraia

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Campagna amica: la terra incontra il mare

AGRITURISMO IL CERRO
Piccolo percorso enogastronomico utilizzando prodotti 
del territorio e ricette artusiane. Nella serata viene 
proposto pasticcio di maccheroni e polpette.
A cura dell’Agriturismo Il Cerro

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Insieme a tavola: fra tradizione e modernità

LA MINARDA
Nella serata vengono proposti piatti ispirati alla tradi-
zione artusiana.
A cura dell’Agriturismo La Minarda
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ore 21.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
STARE A TAVOLA NEL MONDO ANTICO
Percorso alla scoperta dei cibi e dei modi di vivere la convi-
vialità dalla Preistoria al Rinascimento.
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo € 4,00.
Massimo 25 partecipanti (non è necessaria la prenotazione).
Informazioni: 0543.748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 21.00 - Piazzetta Berta e Rita (Via delle Cose Diverse)
 Dire Fare… Mangiare

OLINDO GUERRINI: 
E MAGNÉ INT E DIALETT RUMAGNOL
La figura di Olindo Guerrini ed il suo “L’arte di utilizzare 
gli avanzi della mensa”. Lettura di sonetti tratte dalla rac-
colta “E viaz”, in cui predilige le specialità gastronomiche 
alle bellezze architettoniche delle città visitate. A segui-
re trebbo dialettale di autori diversi sul tema del cibo, 
dell’alimentazione e dello spreco alimentare. Lettori delle 
poesie: Radames Garoia, Nivalda Raffoni, Paolo Zanoli.
A cura dell’Associazione Culturale La Tevla de Sdaz

MERCOLEDÌ 29 GIUGNO
ore 18.30- 20.00 - Corte di Casa Artusi (Via Costa, 27)

 Eventi in Casa
Presentazione del progetto interregionale “Paesaggi 
d’autore” della Regione Emilia-Romagna.
A tavola con i Grandi, progetto dell’Associazione 
Nazionale Case della Memoria.
Narrazione animata di aneddoti e curiosità legati alle 
opere e alla vita quotidiana di personaggi illustri da 
parte di esperti e curatori delle case museo.
Presenti:
Andrea Corsini, Assessore Turismo e Commercio del-
la Regione Emilia-Romagna
Mauro Grandini, Sindaco di Forlimpopoli
Adriano Rigoli, Presidente Associazione Case delle 
Memoria
Il padrone di Casa, Pellegrino Artusi, interpretato da 
Denio Derni, conduce e condisce il racconto dei vari 
Personaggi illustri presenti.
L’iniziativa è realizzata nell’ambito del Progetto inter-
regionale di sviluppo turistico “Itinerari dei Paesaggi 
d’Autore”, con il finanziamento dell’Assessorato Tu-
rismo e Commercio della Regione Emilia-Romagna e 
del Ministero dei beni e delle attività culturali e del 
turismo L. 135/01.

Aperitivo a cura di Casa Artusi, Pro loco Aisém di San 
Mauro Pascoli, Strada dei vini e dei sapori dei colli di 
Forlì e Cesena

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 A tavola con i grandi

Casa Museo Machiavelli, San Casciano Val di Pesa (FI)
NICCOLÒ MACHIAVELLI (Firenze1469/1527)
A Casa Machiavelli, nel 1512 e dal 1513 in poi, Nic-
colò Machiavelli visse confinato, alternando l’esercizio 
delle lettere, alle cure dei campi, e trovando modesto 
svago alla famosa Hosteria. Niccolò fu attento ammi-
nistratore delle sue vigne. Qui vi scrisse “Il Principe” 
la sua più grande opera.
In degustazione: la Pappa al pomodoro, uno dei piatti 
più antichi della tradizione toscana, assaggio di bra-
ciola ubriaca, un piatto che Machiavelli amava molto 
degustare all’Hosteria e finocchiona, il famoso salume 
di un tempo con il finocchietto nato nella zona di San 
Casciano.
A cura di Casa Museo Machiavelli, San Casciano Val 
di Pesa (FI)

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Territorio Forlivese: cè tanto da scoprire

CORNIOLO-CAMPIGNA
Nella serata vengono proposti sapori tipici dell’Appen-
nino Tosco-Romagnolo.
A cura di Pro Loco, Albergatori e Ristoratori di Cornio-
lo-Campigna

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

FORMAGGIO DI FOSSA DI SOGLIANO AL 
RUBICONE DOP E TEGLIE DI MONTETIFFI
Degustazione del Formaggio di Fossa e di altri prodotti 
tipici, esposizione delle caratteristiche Teglie di Mon-
tetiffi e distribuzione gratuita di materiale turistico 
informativo.
A cura del Comune e della Pro Loco di Sogliano al Ru-
bicone, Associazione Teglie e la sua terra
COMUNE DI VERGHERETO IN MOSTRA
Fumaiolo: Un menù tra Romagna e Toscana
Le Pro Loco del Comune di Verghereto si presentano con 
i loro prodotti tipici, frutto di tradizione, esperienza e 
una natura straordinaria. Presentazione e degustazione 
di Tortelli alla Lastra e confettura di pera Cocomerina.
A cura delle Pro Loco di Verghereto
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CERVIA, PANTOFLA
Il Circolo Pescatori La Pantofla propone la “Rustida”, 
grigliata di pesce azzurro.
A cura del Circolo Pescatori La Pantofla

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

ORO COLATO
Nella serata vengono proposti cappelletti ripieni di 
formaggio con zucchine e zafferano e mille foglie di 
alici marinate con pomodoro concasse e pinoli.
A cura del Ristorante Oro Colato

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Cervia e il sale dolce

LA CIVILTÀ DEL SALE DI CERVIA
Attività di promozione e valorizzazione della cultura 
del sale e di MUSA, Museo del sale di Cervia. Esposi-
zione dei caratteristici attrezzi in legno utilizzati nella 
salina artigianale ed esposti a MUSA .
A cura del Gruppo Culturale Civiltà Salinara.

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

LA CUINA A SILS
Degustazione di piatti tipici della tradizione catalana. 
Nella serata vengono proposti capelli d’angelo alla 
casseruola e polpette con seppie e piselli.
A cura di La Cuina a Sils

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Forlì-Cesena - Cuore buono d’Italia

OSTERIA ROMAGNA E CATERING DELFINO
Nella serata vengono proposti gnocchetti di patate al 
ragù bianco di pesce e le seppie con i piselli.
A cura dell’Osteria Romagna e del Catering Delfino

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Campagna amica: la terra incontra il mare

AGRITURISMO CA’ DI RICO
Nella serata vengono proposti assaggi di salumi biolo-
gici e tortelli ricotta e erbe aromatiche.
A cura dell’Agriturismo Cà di Rico

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Insieme a tavola: fra tradizione e modernità

FORNO COLOMBINA
Nella serata viene proposta biscotteria prodotta con 
materie prime del territorio.
A cura di Forno Colombina, Modigliana (FC)

ore 21.00 - MAF Museo Archeologico Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
STARE A TAVOLA NEL MONDO ANTICO
Percorso alla scoperta dei cibi e dei modi di vivere la 
convivialità dalla Preistoria al Rinascimento.
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo € 4,00.
Massimo 25 partecipanti (non è necessaria la preno-
tazione).
Informazioni: 0543.748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 21.00 - Piazzetta Berta e Rita 
(Via delle Cose Diverse)

 Dire Fare… Mangiare
FRUTTI DIMENTICATI - FRUTTI 
INDIMENTICABILI
Presentazione del libro “Frutti dimenticati - Frutti indi-
menticabili” da parte dell’autore Graziano Pozzetto. 
Al termine della serata verranno offerte ai presenti 
degustazioni di prodotti a tema e il “Gelato ai frutti 
dimenticati” di Miro Mancini - Premio Marietta ad 
honorem 2013.
A cura dell’Associazione Accademia Artusiana

GIOVEDÌ 30 GIUGNO
ore 9.30-13.00 - Casa Artusi, Sala Chiesa dei Servi 
(Via Costa, 27)

 Incontri a Casa Artusi
SPRECO ALIMENTARE E SOSTENIBILITÀ
Workshop internazionale sull’ecologia alimentare, 
l’etica dei consumi e le nuove competenze per l’eco-ri-
storazione.
Informazioni: Scuola Centrale Formazione 
Sassi.l@scformazione.org

ore 14.30-17.30 - Casa Artusi, Scuola di Cucina
(Via Costa, 27)

 Incontri a Casa Artusi
CUCINA A ZERO SPRECHI
con esperti in lotta allo spreco alimentare, rivolto agli 
studenti di corsi di ristorazione (accesso previa iscri-
zione).
In collaborazione con i progetti Erasmus+ KA2 VET 
“Eco-Restaurateur” (Italia, Belgio, Bulgaria, Polonia e 
Romania) Erasmus+ KA2 VET “CAVA” (Italia, Belgio, 
Croazia, Francia, Polonia e Romania)
Informazioni: Scuola Centrale Formazione
Sassi.l@scformazione.org
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ore 18.00 - Chiesa dei Servi (Via Costa, 27)
 Eventi in Casa

IL VINO NELLA TRADIZIONE INNOVATIVA
Percorsi di ricerca e di successo nel rispetto 
degli antichi valori
Coordinati da Maria Severina Liberati, Presidente 
Ce.D.R.A., il dirigente del Ministero delle politiche 
agricole Michele Alessi, il Presidente del Comitato 
Nazionale Vini Giuseppe Martelli e il Direttore Eno-
logia della Masi Agricola S.p.A. Andrea Dal Cin dan-
no vita ad un prezioso momento divulgativo di innova-
tive evoluzioni tecnologiche applicate alla viticoltura, 
alla tecnica, alla microbiologia e alla tecnologia di 
vinificazione ed affinamento dei vini da uve appassite. 
Nell’ambito de “Gli incontri di Ce.D.R.A.”, un confron-
to tra le voci del momento istituzionale, esperti e tec-
nici del settore enologico diretto non solo agli addetti 
ai lavori, alle istituzioni e agli operatori del settore, ma 
altresì a tutte le categorie di consumatori e a chiunque 
abbia interesse o curiosità di avvicinarsi alla tematica.
A cura del Centro di Divulgazione delle Ricerche nel 
Settore Agroalimentare, Ce.D.R.A, con il patrocinio 
A.I.S. Romagna, Dipartimento di Scienze e Tecnologie 
alimentari, Alma Mater Bologna e Ministero delle Po-
litiche Agricole

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 A tavola con i grandi

Casa Museo Machiavelli, San Casciano Val di Pesa (FI)
NICCOLÒ MACHIAVELLI (Firenze1469/1527)
A Casa Machiavelli, nel 1512 e dal 1513 in poi, Nic-
colò Machiavelli visse confinato, alternando l’esercizio 
delle lettere, alle cure dei campi, e trovando modesto 
svago alla famosa Hosteria. Niccolò fu attento ammi-
nistratore delle sue vigne. Qui vi scrisse “Il Principe” 
la sua più grande opera.
In degustazione: la Pappa al pomodoro, uno dei piatti 
più antichi della tradizione toscana, assaggio di bra-
ciola ubriaca, un piatto che Machiavelli amava molto 
degustare all’Hosteria e finocchiona, il famoso salume 
di un tempo con il finocchietto nato nella zona di San 
Casciano.
A cura di Casa Museo Machiavelli, San Casciano Val 
di Pesa (FI)

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Territorio Folivese: c’è tanto da scoprire

PRO LOCO CIVITELLA DI ROMAGNA
Nella serata vengono proposte le rinomate ciliegie di 
Civitella.
A cura della Pro Loco di Civitella di Romagna

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

FORMAGGIO DI FOSSA DI SOGLIANO AL 
RUBICONE DOP E TEGLIE DI MONTETIFFI
Degustazione del Formaggio di Fossa e di altri prodotti 
tipici, esposizione delle caratteristiche Teglie di Mon-
tetiffi e distribuzione gratuita di materiale turistico 
informativo.
A cura del Comune e della Pro Loco di Sogliano al Ru-
bicone, Associazione Teglie e la sua terra
IL TORTELLINO TRADIZIONALE DI 
CASTELFRANCO EMILIA
Preparazione della sfoglia tirata a mano. Chiusura a 
mano del tortellino tradizionale di Castelfranco Emilia 
e cottura rigorosamente in brodo di cappone. Degusta-
zione. Presentazione dei vini Pignoletto e Lambrusco.
A cura dell’Associazione La San Nicola
IL MALFATTO DI CARPENEDOLO DE.C.O.
Degustazione del piatto tipico il Malfatto di Carpene-
dolo e Torta Secca abbinati a vino Lugana del Garda 
accompagnati dalla tradizionale maschera “El Sior 
Malfatt”.
A cura della Pro Loco di Carpenedolo

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

LA DIVINA BISTECCA
Nella serata vengono proposti bis di mini spiedini a 
base di carne bianca e salsiccia con quadretti di polen-
ta al burro e mini cheesecake con ricotta del Monte-
feltro accompagnata da salsa alle fragole fresche del 
contadino, disponibili anche senza glutine.
A cura del Ristorante La Divina Bistecca

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Cervia e il sale dolce

SALE É ARTE
Laboratorio tra arte e scienza per comprendere l’im-
portanza e i tanti possibili usi dell’antico oro bianco. 
Tra racconti ed esperimenti si dipinge con il sale per 
dare libero sfogo alla creatività.
A cura della Cooperativa Atlantide

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

LA CUINA A SILS
Degustazione di piatti tipici della tradizione catalana. 
Nella serata vengono proposti baccalà con uva passa 
e pinoli, riso alla contadina.
A cura di La Cuina a Sils
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi

 Forlì-Cesena - Cuore buono d’Italia
RISTORANTE GUTTAPERGA
Nella serata viene proposto il passatello asciutto con 
pancetta di mora romagnola, stridoli e pomodorini e la 
torta di ricotta e albicocche.
A cura del Ristorante Guttaperga

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Campagna amica: la terra incontra il mare

AGRITURISMO IL GUFO E LA CIVETTA
Nella serata vengono proposte tagliatelle al ragù di 
cinghiale e assaggi di trippa al sugo.
A cura dell’Agriturismo Il Gufo e la Civetta

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Insieme a tavola: fra tradizione e modernità

LOCANDA IL GUELFO
Nella serata vengono proposti piatti ispirati alla tradi-
zione dell’Artusi.
A cura della locanda Il Guelfo

ore 21.00 - MAF Museo Archeologico Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
STARE A TAVOLA NEL MONDO ANTICO
Percorso alla scoperta dei cibi e dei modi di vivere la 
convivialità dalla Preistoria al Rinascimento.
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo € 4,00.
Massimo 25 partecipanti (non è necessaria la preno-
tazione).
Informazioni: 0543.748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 21.00 - Piazzetta Berta e Rita (Via delle Cose Diverse)
 Dire Fare… Mangiare

LIBERA CONTRO LE MAFIE, LIBERATI
DALLE MAFIE CON GUSTO
Presentazione dell’Associazione “Libera contro le ma-
fie” e dei prodotti biologici delle cooperative Libera 
Terra, che producono su terreni confiscati alle mafie.
A cura dell’Associazione Barcobaleno

VENERDÌ 1 LUGLIO
ore 9.30-13.00 - Casa Artusi, Sala Refettorio
(Via Costa, 27)

 Incontri a Casa Artusi
Work based learning in Impresa Formativa nel 
settore HORECA e Wellness

Workshop: un marchio di qualità per le imprese formative 
di successo (progetto Erasmus+ KA2 VET “CAVA”).
Promosso da: Scuola Centrale Formazione, AMFORHT (As-
sociation Mondiale pour la Formation Hôtelière et touristi-
que), EVT(Enterprise for Vocation and Transition) e il gruppo 
di lavoro “ORWEL”.
Iscrizione obbligatoria: Scuola Centrale Formazione 
Sassi.l@scformazione.org

ore 19.00 - Corte di Casa Artusi (Via Costa, 27)
 APP-eritivo, applicazione per il 

buonessere: buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Carlo Lucarelli
Il tempo delle Iene (Einaudi, 2015)
Nella Colonia Eritrea il capitano Colaprico e il carabi-
niere indigeno Ogbà indagano su una misteriosa epi-
demia di morti più che sospetta. Sullo sfondo, un far 
west africano popolato di avventurieri e reduci, donne 
orgogliose e bambine meticce, nel quale trova posto 
la rara tranquillità familiare di un pranzo indigeno, am-
mannito in fretta e furia dalla moglie di Ogbà, scrigno 
di sapienza e ironia.
Con Carlo Lucarelli

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 A tavola con i grandi

Villa Verdi di Sant’Agata, Villanova sull’Arda (PC)
GIUSEPPE VERDI (Le Roncole 1813/Milano 1901)
Villa Verdi a Sant’Agata è la casa dove il Maestro visse per 
più di 50 anni . Ne eseguì di proprio pugno gli schizzi e die-
de precise indicazioni per farla diventare un luogo ideale di 
lavoro e creazione artistica. Mantenuta nello stato conser-
vativo dei tempi, rappresenta una buona chiave di lettura 
per comprendere lo spirito del genio e dell’uomo Verdi.
In degustazione: “I salumi tanto amati dal maestro”.
A cura di Villa Verdi di Sant’Agata, Villanova sull’Arda (PC) 
in collaborazione con il salumificio Dassena di Busseto

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Territorio Forlivese: c’è tanto da scoprire

PRO LOCO PREDAPPIO ALTA
Nella serata viene proposta la tradizionale piadina ac-
compagnata con Sangiovese.
A cura della Pro Loco di Predappio Alta

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

IL MALFATTO DI CARPENEDOLO DE.C.O.
Degustazione del piatto tipico il Malfatto di Carpene-
dolo e Torta Secca abbinati a vino Lugana del Garda e 
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la maschera tradizionale “El Sior Malfatt”.
A cura della Pro Loco di Carpenedolo
CONSORTERIA DELL’ACETO BALSAMICO 
TRADIZIONALE MODENA
Il Balsamico Tradizionale è simbolo del legame tra la 
nostra storia e la capacità imprenditoriale del territo-
rio, proprio come la Consorteria di Spilamberto lo è 
del legame fra tradizione e futuro. Da 50 anni, infatti, 
il compito dell’associazione- nata con il primo Palio di 
San Giovanni- è quello di dare continuità alle azioni di 
valorizzazione del prodotto in Italia e nel mondo, oltre 
a tutelarlo dalle contraffazioni.
A cura della Consorteria dell’Aceto Balsamico Tradi-
zionale Modena di Spilamberto

Per la serata di VENERDÌ 1 LUGLIO
la Consorteria dell’Aceto Balsamico di 

Spilamberto offre a tutti i ristoratori che 
aderiscono all’iniziativa, l’A.B.T.M. per 
impreziosire un piatto del loro menù.

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

RISTORANTE LA GROTTA
Nella serata vengono proposti strozzapreti salsiccia e 
piselli e tortino di spinaci.
A cura del Ristorante La Grotta

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Cervia e il sale dolce

IL FRITTO DI CERVIA SPOSA LA PIADINA
Nella serata vengono proposti fritto misto di pesce 
dell’Adriatico e verdurine di stagione in cono di piadi-
na all’olio extravergine d’oliva.
A cura del Ristorante Felix

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

LA CUINA A SILS
Degustazione di piatti tipici della tradizione catalana. 
Nella serata vengono proposti baccalà con uva passa 
e pinoli, polpette con seppie e piselli.
A cura di La Cuina a Sils
COMITATO FESTE DI VILLENEUVE-LOUBET
La città francese gemellata con Forlimpopoli rappre-
sentata dal gruppo di signore del Comitato Feste Go-
lose propone la Pesca Melba, secondo la ricetta origi-
nale di Escoffier e assaggi di formaggi e vini francesi.
A cura del Comitato Feste di Villeneuve-Loubet

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Forlì-Cesena – Cuore buono d’Italia

RISTORANTE VILLA CARPENA
Nella serata vengono proposte crespelline gratinate 
con ricotta, melanzane e erba cipollina, guanciale 
croccante e pecorino nero. Inoltre propone cheeseca-
ke alla robiola con more di rovo e caramello al sale 
di Cervia.
A cura del Ristorante Villa Carpena

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Campagna amica: la terra incontra il mare

AGRITURISMO IL GUFO E LA CIVETTA
Nella serata vengono proposti fagottini alle erbe di 
campo e assaggi di capriolo al profumo di bosco.
A cura dell’Agriturismo Il Gufo e la Civetta

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Insieme a tavola: fra tradizione e modernità

BEL POSTO
Presentazione del tortello nella lastra premiato come 
prodotto di eccellenza all’Expo di Milano 2015.
A cura di Bel Posto, Santa Sofia (FC)

ore 21.00 - MAF Museo Archeologico Forlimpopoli
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
STARE A TAVOLA NEL MONDO ANTICO
Percorso alla scoperta dei cibi e dei modi di vivere la 
convivialità dalla Preistoria al Rinascimento.
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo € 4,00.
Massimo 25 partecipanti (non è necessaria la prenota-
zione).
Informazioni: 0543.748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 21.00 - Piazzetta Berta e Rita (Via delle Cose Diverse)
 Dire Fare… Mangiare

FRUTTI DIMENTICATI E BIODIVERSITÀ
RECUPERATA.
CASI STUDIO: SARDEGNA E PIEMONTE
Serata di presentazione del 7° quaderno della collana 
dedicata ai “Frutti dimenticati e Biodiversità recupera-
ta” relativo ai casi studio: Sardegna e Piemonte. L’idea 
di abbinare una regione del sud con una del nord è stata 
concepita con l’obiettivo di mettere a confronto realtà 
diverse in termini di biodiversità. Al termine della se-
rata verranno offerte ai presenti degustazioni dei dolci 
di Miro Mancini - Premio Marietta ad honorem 2013.
A cura dell’Associazione Accademia Artusiana
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SABATO 2 LUGLIO

ore 18.00 - Artusi Jazz Arena (Via Costa)
 XVI ANNIVERSARIO DEL GEMELLAGGIO 

FRA FORLIMPOPOLI E VILLENEUVE-LOUBET
I Sindaci di Forlimpopoli e Villeneuve-Loubet, Mauro 
Grandini e Lionnel Luca, celebrano il sedicesimo 
anniversario del gemellaggio delle due città per rinsal-
dare i sentimenti di autentica amicizia.
Alla cerimonia sarà presente la delegazione francese 
al completo, costituita da Amministratori, Comitato 
Feste di Villeneuve-Loubet e singoli cittadini che stu-
diano la lingua italiana.
In occasione del gemellaggio la delegazione dell’’E-
milia Romagna intronizza 13 chef romagnoli e 4 lady 
chef. Sarà assegnata una stella d’oro alla dedizione e 
alla professionalità di Maurizio Cecilioni valente chef 
di scuola alberghiera.

Nell’ambito del Progetto “Romagna 
Cardio Protetta” del Poliambulatorio 
Medoc di Forlì-Cesena le aziende 
Camac e Centrale del Latte di Cesena 

e Celli di Forlì hanno donato a Forlimpopoli Città 
Artusiana 3 Defibrillatori destinati alla Biblioteca 
di Casa Artusi, Piscina e Protezione Civile.
La consegna ufficiale è prevista, nell’ambito della 
Festa Artusiana, il giorno sabato 2 luglio presso 
Artusi Jazz Arena alle ore 19.30.

ore 18.00 - MAF Museo Archeologico Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)
TESSERA DOPO TESSERA

 Laboratorio di mosaico
Laboratorio € 4,00.
Bimbi da 5 a11 anni (Massimo 25 partecipanti). 
Durata circa 1 ora.
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071
info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 19.00 - Corte di Casa Artusi (Via Costa, 27)
 APP-eritivo, applicazione per il 

buonessere: buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
 Ricordi autobiografici (In Magazine, 2016)
Nella ricorrenza del centenario dalla morte, la ristam-
pa dei “Ricordi autobiografici” è un omaggio al genio 

ironico e satirico di Olindo Guerrini. Amico di Giosuè 
Carducci, Corrado Ricci, Luigi Rava e Pellegrino Artusi, 
il Guerrini seppe animare con spirito goliardico la vita 
culturale emiliano-romagnola e italiana di fine Otto-
cento, tra polemiche anticlericali e beffe letterarie che 
ancora oggi conservano vigore. Il testo, ricco di foto-
grafie dell’epoca e affiancato da riflessioni sull’eredità 
attuale di Olindo Guerrini, riprende esattamente quel-
lo del volume pubblicato da Nicola Zanichelli subito 
dopo la sua morte, contenente una raccolta di saggi 
critici e memoriali scritti da suoi amici e colleghi. Non 
manca un rarissimo racconto degli anni giovanili scrit-
to da Guerrini medesimo.
L’edizione, pubblicata da Edizioni IN Magazine, è arric-
chita dei contributi di Monica Alba, Antonella Imolesi, 
Vittorio Mezzomonaco, Pierluigi Moressa, Laila Tento-
ni, Wilma Vernocchi
Con Maria Vittoria Andrini, curatrice e Giovanna 
Frosini, Accademia della Crusca

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 A tavola con i grandi

Casa Lorenzo Bartolini, Savignano,Vaiano (PO)
LORENZO BARTOLINI (Savignano 1777/Firenze 1850)
Uno dei più importanti scultori italiani, fu definito il 
“nuovo Canova”. Lavorò tra Firenze e Parigi.
Ormai famoso, scrive sulle proprie umili origini: “nel-
la sua fanciullezza, per sopravvivere ai lunghi inverni, 
venne divezzato a castagne e spesso nel suo girovagare 
si nutriva con frutti locali”. La casa del piccolo borgo 
era anche la bottega del padre, fabbro della fattoria di 
Spranger. Era consuetudine che tra gli olivi e le viti ve-
nissero coltivati alberi da frutto, di varietà resistente e 
che richiedessero poca cura. Queste varietà, spesso au-
toctone, sono quelle che l’Azienda Agricola La mandri-
na, che collabora alla serata, ricerca e coltiva usandone 
i frutti per produrre marmellate e composte.
In degustazione: Marmellate e composte da frutti an-
tichi e bruschette con olio extravergine di oliva della 
Valbisenzio.
A cura di Casa Lorenzo Bartolini, Savignano,Vaiano (PO) 
in collaborazione con l’Azienda Agricola La mandrina

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

CONSORTERIA DELL’ACETO BALSAMICO
TRADIZIONALE MODENA
Il Balsamico Tradizionale è simbolo del legame tra la 
nostra storia e la capacità imprenditoriale del territo-
rio, proprio come la Consorteria di Spilamberto lo è 
del legame fra tradizione e futuro. Da 50 anni, infatti, 

Romagna
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Campagna amica: la terra incontra il mare

LA TAVOLA DEI PESCATORI
Il meglio della tradizione a tavola con i prodotti a km 
zero più conosciuti nel mondo: il pesce dell’Adriatico, 
rigorosamente pescato locale e fresco. Nella serata 
vengono proposti pesce fritto dell’adriatico, cozze alla 
marinara o maccheroncini con le seppie in base alla 
disponibilità del pescato.
A cura di Cooperativa Armatori e produttori della pe-
sca di Cesenatico.

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Insieme a tavola: fra tradizione e modernità

SOC. COOP. ABBRACCIO VERDE ONLUS
Nella serata viene proposta una degustazione di tris di 
crescioni alle erbe spontanee e dolce.
A cura della Soc. Coop. Abbraccio Verde Onlus

ore 21.00 - MAF Museo Archeologico Forlimpopoli
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
STARE A TAVOLA NEL MONDO ANTICO
Percorso alla scoperta dei cibi e dei modi di vivere la convi-
vialità dalla Preistoria al Rinascimento.
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo € 4,00.
Massimo 25 partecipanti (non è necessaria la prenotazione).
Informazioni: 0543.748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 21.00 - Piazzetta Berta e Rita (Via delle Cose Diverse)
 Dire Fare… Mangiare

IL BELLO DI METTERE I PIEDI SOTTO 
LA TAVOLA IN ROMAGNA
Presentazione del libro “Il bello di mettere i piedi sotto 
la tavola in Romagna” di Marco Villa e degustazione 
di un piatto romagnolo presente nel libro. Durante la 
serata saranno esposti alcuni pannelli fotografici. Rela-
tori: Marco Villa, Italo Graziani, Gianna Giani.
A cura dell’Associazione Il lavoro dei contadini

DOMENICA 3 LUGLIO
ore 18.00 - Corte di Casa Artusi (Via Costa)

 Incontri in Casa Artusi
NOCINI A CONFRONTO 2016
Incontro pubblico sul nocino tradizionale in Emilia-Romagna, 
intervengono rappresentanti dell’AIS sezione Romagna, del Co-
mune di Forlimpopoli e di Casa Artusi; una giuria composta da 
Sommelier AIS sezione Romagna ed esperti degustatori di nocino 

il compito dell’associazione- nata con il primo Palio di 
San Giovanni- è quello di dare continuità alle azioni di 
valorizzazione del prodotto in Italia e nel mondo, oltre 
a tutelarlo dalle contraffazioni.
A cura della Consorteria dell’Aceto Balsamico Tradi-
zionale Modena di Spilamberto
PASIAN DI PRATO IL PAESE DEL PANE 
BIANCO E DEI PRATI STABILI
Verranno proposte preparazioni con il pane di frumen-
to bianco che oltre un centinaio di anni fa veniva uti-
lizzato per combattere la pellagra, e con gli ingredienti 
della vita rurale di quel tempo legate ai prati stabili, 
oggi Patrimonio Culturale dell’intero territorio del 
Medio Friuli: erbe, uova, formaggio, oca e trota. Nella 
serata vengono proposti fricò con polenta, gnocchi di 
patate con ripieno di coniglio e frullati con erbe.
A cura dell’Associazione Culturale Progetto Quattro 
Stagioni

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

OSTERIA PERBACCO
Nella serata vengono proposti chitarrini con fave, pan-
cetta e finocchietto selvatico e cinghiale in agroforte.
A cura dell’Osteria Perbacco

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Cervia e il sale dolce

IL FRITTO DI CERVIA SPOSA LA PIADINA
Nella serata vengono proposti fritto misto di pesce 
dell’Adriatico e verdurine di stagione in cono di piadi-
na all’olio extravergine d’oliva.
A cura del Ristorante Felix

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

COMITATO FESTE DI VILLENEUVE-LOUBET
La città francese gemellata con Forlimpopoli rappre-
sentata dal gruppo di signore del Comitato Feste Go-
lose propone la Pesca Melba, secondo la ricetta origi-
nale di Escoffier e assaggi di formaggi e vini francesi.
A cura del Comitato Feste di Villeneuve-Loubet

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Forlì-Cesena - Cuore buono d’Italia

OSTERIA ENOTECA LE MASCHERE
Nella serata vengono proposti mezzemaniche al ragù 
romagnolo e taccole, mousse di squacquerone, pomo-
doro fresco e olive taggiasche.
A cura dell’Osteria Enoteca Le Maschere, Sarsina (FC)
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valutano i cinque campioni arrivati in finale. Premi: Noce d’oro, 
d’argento e di bronzo e Premio Speciale 1° Nocino Romagnolo.
A cura dell’Associazione Italiana Sommelier sezione Romagna

ore 19.30 - Ritrovo presso MAF Museo Archeologico 
Forlimpopoli “T. Aldini” (Via Costa, 27)

 Visita guidata
FORLIMPOPOLI DA ASSAGGIARE
Gustosa passeggiata alla scoperta dei principali monumenti 
della città con degustazione di prodotti tipici.
Tariffa € 7,00 a partecipante.
Massimo 25 partecipanti (prenotazione obbligatoria).
Informazioni e prenotazioni: tel. 0543 748071
e-mail: info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 A tavola con i grandi

Casa Museo Raffaele Bendandi Osservatorio 
Sismologico, Faenza (RA)
RAFFAELE BENDANDI (Faenza 1893/1979 )
Di origini molto modeste, autodidatta, la sua vita fu segnata 
nel 1908 dal terribile terremoto di Messina. Si pose quindi un 
importante obiettivo: prevedere i terremoti e salvare delle vite 
umane. A questo ha dedicato la sua vita.
In degustazione: Zuppa di cereali che rispecchia la cucina po-
vera delle case romagnole del dopoguerra.
A cura del Rione Verde di Faenza in collaborazione con l’A-
zienda Agricola Zoli

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Territorio Forlivese: c’è tanto da scoprire

PRO LOCO MENAVIOLA - GALEATA
Nella serata viene proposto il tradizionale tortello nella lastra.
A cura della Pro Loco di Menaviola-Galeata

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

CONSORTERIA DELL’ACETO BALSAMICO
TRADIZIONALE MODENA
Il Balsamico Tradizionale è simbolo del legame tra la nostra 
storia e la capacità imprenditoriale del territorio, proprio come 
la Consorteria di Spilamberto lo è del legame fra tradizione e 
futuro. Da 50 anni, infatti, il compito dell’associazione- nata 
con il primo Palio di San Giovanni- è quello di dare continuità 
alle azioni di valorizzazione del prodotto in Italia e nel mondo, 
oltre a tutelarlo dalle contraffazioni.
A cura della Consorteria dell’Aceto Balsamico Tradizionale 
Modena di Spilamberto
PASIAN DI PRATO IL PAESE DEL PANE 
BIANCO E DEI PRATI STABILI
Sono proposte preparazioni con il pane di frumento bianco che 
oltre un centinaio di anni fa veniva utilizzato per combattere 

la pellagra, e con gli ingredienti della vita rurale di quel tem-
po legate ai prati stabili, oggi Patrimonio Culturale dell’intero 
territorio del Medio Friuli: erbe, uova, formaggio, oca e trota. 
Nella serata vengono proposti fricò con polenta, gnocchi di 
patate con ripieno di coniglio e frullati con erbe.
A cura dell’Associazione Culturale Progetto Quattro Stagioni

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

LOCANDA DELLA FORTUNA
Nella serata vengono proposti tortelloni di Senator Cappelli 
con raviggiolo e stridoli selvatici con burro bio, noci di Roma-
gna e gocce di ristretto di saba e miele e uccellini scappati 
ripieni di mortadella di Bologna IGP, fiori di zucca e cacio roma-
gnolo su crema di pomodoro e contorno di insalatina di farro e 
bagnacet (guanciale di mora romagnola croccante profumato 
con salvia e aceto balsamico invecchiato 10 anni).
A cura del Ristorante Locanda della Fortuna

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Cervia e il sale dolce

IL FRITTO DI CERVIA SPOSA LA PIADINA
Nella serata vengono proposti fritto misto di pesce dell’Adriatico e 
verdurine di stagione in cono di piadina all’olio extravergine d’oliva.
A cura del Ristorante Felix

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

COMITATO FESTE VILLENEUVE-LOUBET
La città francese gemellata con Forlimpopoli rappresentata 
dal gruppo di signore del Comitato Feste Golose propone la 
Pesca Melba, secondo la ricetta originale di Escoffier e assag-
gi di formaggi e vini francesi.
A cura del Comitato Feste di Villeneuve-Loubet

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Forlì-Cesena - Cuore buono d’Italia

CHIOSCO DI SAN ROCCO
Nella serata vengono proposte delizia di semolino con erbette 
di campo, guanciale e salsa di pomodoro arrostito e il cremoso 
allo jogurt con pesche alla maggiorana, coulis di lampone e 
briciole di amaretto.
A cura del Chiosco di San Rocco, Portico di Romagna (FC)

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Campagna amica: la terra incontra il mare

LA TAVOLA DEI PESCATORI
Il meglio della tradizione a tavola con i prodotti a km zero più 
conosciuti nel mondo: il pesce dell’Adriatico, rigorosamente 
pescato locale e fresco. nella serata vengono proposti pesce 
fritto dell’adriatico, cozze alla marinara o maccheroncini con le 
seppie in base alla disponibilità del pescato.
A cura di Cooperativa Armatori e produttori della pesca di Cesenatico.
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Insieme a tavola: fra tradizione e modernità

MULINO SAN MICHELE
Degustazione della ricetta dell’Artusi n. 38 “Zuppa al sugo di 
carne” con utilizzo di prodotti biologici e del territorio, bovina 
romagnola e pecorino della Valle del Tramazzo.
A cura del Mulino San Michele

ore 21.00 - Piazzetta Berta e Rita (Via delle Cose Diverse)
 Dire Fare… Mangiare

L’ARTE DI MISCELARE
Presentazione di tutte le tecniche di miscelazione dei cocktails 
dalle origini all’età contemporanea con esposizione degli stru-
menti del mestiere e relativa spiegazione.
A cura di Barman & CO

Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
UN SOFFIO PER LA VITA
Iniziativa pubblica di sensibilizzazione alla sicurezza 
stradale contro l’abuso di bevande alcoliche.
Un’importante opportunità per continuare ad ingenera-
re quella necessaria sensibilità culturale, sociale e mo-
rale su questi temi, ponendo il focus su un argomento 
che, su vari livelli, toccano la vita di tutti noi. L’abuso di 
bevande alcoliche è la causa principale degli incidenti 
mortali che si verificano sulle nostre strade. L’iniziati-
va prevede la possibilità di far effettuare ai passanti 
una prova gratuita con l’alcooltest (in uso alla forze di 
Polizia), al fine di verificare l’idoneità fisica alla guida.
A cura del Sindacato Italiano Unitario Lavoratori Polizia
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OSTERIA FRATTI
Piazza Fratti
Dentro la spettacolare cornice storica di Piazza Fratti, 
l’omonima osteria propone piatti capaci di soddisfa-
re le molteplici esigenze della clientela artusiana, in 
parte estrapolati dal ricettario artusiano e in parte di 
propria elaborazione, ma tutti accumunati dalla scelta 
di prodotti del territorio, di elevata qualità e biologici. 
L’Osteria Fratti propone una ristorazione veloce tipo 
apericena per chi vuole solo assaggiare e piatti più 
complessi per chi si vuole fermare a cena.

I TORRIONI DEL GUSTO
IL RISTORANTINO PANORAMICO
DELLA FESTA
Rocca di Forlimpopoli, Camminamenti
La Rocca di Forlimpopoli e i suoi torrioni tornano ad 
illuminarsi per accogliere tutti i “Pellegrini” di pas-
saggio a Forlimpopoli per la XX Edizione della Festa 
Artusiana. All’interno della Rocca edificata nel XIII° 
secolo dal Cardinale Albornoz, i torrioni e i cammi-
namenti ospitano l’Officina dei Sapori, il panoramico 
ristorantino, dove poter degustare, in un ambiente 
unico, raffinato, accogliente e tranquillo, preparazioni 
gastronomiche tipiche del territorio, ricette artusiane, 
eccellenze gastronomiche come il Prosciutto di Sauris 
IGP e i prodotti del Consorzio Salumi DOP Piacentini e 
una selezione di vini tipici ed autoctoni di alcune can-
tine ed aziende vitivinicole della Romagna.

Informazioni: 348 9237937 - 347 2230340
acvolare@alice.it 
A cura dell’Associazione Culturale Volare di Forlì

L’OSTERIA DELL’OROLOGIO
Torre dell’Orologio - Piazza Pellegrino Artusi
(Piazza Garibaldi)
Come ogni anno l’Osteria dell’Orologio si rinnova 
all’interno dell’esclusiva corte sotto la torre dell’O-
rologio di Forlimpopoli. Il menù è ormai consolidato, 
chi conosce vuole rigustare e ritrovare quei sapori 
che sono da sempre la caratteristica dell’osteria. Chi 
viene per la prima volta vuole mangiare bene, spen-
dere il giusto e trovare anche un ambiente cortese e 
accogliente. Per i più tecnologici è a disposizione un 
accesso wi-fi ad internet.
La specialità, da sempre, è la FIORENTINA di qualità 
superiore, servita anche a peso oltre a un ricco menù 
alla carta, antipasti, sfiziosi piatti di carne rossa e 
bianca, piatti per bambini, patate al forno, verdure 
fresche, fragole al limone con panna, gelato al limone.
Il tutto è accompagnato da pregiati vini delle nostre 
colline sia da tavola che di alta qualità.
Il servizio è al tavolo con posateria da ristorante, non 
di carta e non si paga il coperto.
Informazioni e prenotazioni: 348 3985246 (Giuseppe) 
orby@libero.it

Ristoranti in Festa
Allestiti in occasione della manifestazione
Ulteriori informazioni su www.festartusiana.it
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HOSTARIA DEL PELLEGRINO
Piazzale Paolucci
Una atmosfera ideale per chi vuole cenare all’aper-
to, godendosi la bellissima vista della Rocca mentre 
si riscoprono sapori della tradizione attraverso piatti 
semplici e gustosi, realizzati con prodotti genuini delle 
nostre terre. L’Hostaria è la soluzione ideale anche per 
chi desidera sostare brevemente, mangiando crostini o 
un tagliere con affettati, formaggi e marmellate, per poi 
godersi al meglio le numerose attrattive della Festa.
Informazioni e prenotazioni: 339 1919203
A cura della Pro Loco di Forlimpopoli

FOCACCIA IN PIAZZA
Piazzale Paolucci
Focaccia in piazza è riconosciuto leader nella produzio-
ne di focacce e farinate genovesi nel campo fieristico. 
Il segreto sta nelle buone ricette, qualità e cortesia.
Le focacce di Genova sono preparate con una ricetta 
antica impastata direttamente sul posto, famosa la 
classica e quella al pesto di Pra, leader mondiale per 
la produzione del pesto. Le farinate, tanto care a chi 
mangia vegano, sono composte da ceci, acqua, sale, 
olio extravergine e una buona ricetta.

VIZI E SFIZI DELLE MARIETTE
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Il piacere di riscoprire i sapori di una volta con le Mariette!
La pasta rigorosamente fatta a mano, un secondo 
sfizioso composto da tanti bocconcini tratti da “La 
scienza in cucina e l’arte di mangiar bene”, selezioni 
di formaggi e salumi del territorio, la piadina calda del-
le Mariette, i dolci della nonna e di Pellegrino Artusi 
abbinati ad ottimi vini per deliziare i palati più esigen-
ti. Tutti gli ospiti sono accolti con un “benvenuto”: un 
assaggio di cappelletti in brodo!
Informazioni: 347 1911515 (Non si accettano prenotazioni)
A cura dell’Associazione delle Mariette

L’ARTICIÓK (EX OSTERIA D’LA CAVEJA)
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Arrivati al terzo anno di partecipazione, gli ex ragazzi 
della caveja cambiano forma ma non sostanza: mate-
rie prime di qualità, genuinità, freschezza dei prodotti 
e una autentica passione per la cucina sono gli ele-
menti che potrete trovare quest’anno all’Articiók.
Menù degustazione per i più curiosi che possono sco-
prire una nuova visione della cucina artusiana, con 
proposte sia di carne sia vegetariane.
Accompagnano il tutto ottimi vini rossi, bianchi e bolli-
cine o birre artigianali accuratamente scelte.
Informazioni e prenotazioni: 349 3301284 (Alessandro) 
articiokcucinartusiana@gmail.com

RIFUGIO BIANCANEVE
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Dalla cima più alta dell’appennino Tosco-Romagnolo, 
il rifugio Biancaneve propone piatti tipici con pasta 
fatta a mano, funghi porcini fritti, salumi e formaggi.
Informazioni e prenotazioni: 0543 906659
info@fumaioloparadisehotel.it.

ZENZERO CANDITO
BISCOTTERIA NATURALE
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Zenzero Candito è un piccolo laboratorio artigianale 
biologico certificato (CCPB) di Riolo Terme che utilizza 
solo grani antichi (grani teneri, farro, segale, saraceno, 
mais) macinati a pietra, unicamente farine integrali o 
semi-integrali e ingredienti locali di alta qualità, quasi 
del tutto vegan, senza lieviti e olio di palma. Per la 
Festa Artusiana propone: “Amaretti II” (ric. Artusi n. 
627), “Bastoncelli croccanti” (ric. Artusi n. 570), “Ro-
schetti” (ric. Artusi n. 594).
Informazioni: 0546 060300 - info@zenzerocandito.biz
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BIRRIFICIO LA MATA
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Mescita di birra artigianale di produzione agricola, a 
km zero. Birrificio La Mata è l’unico birrificio agricolo 
in Romagna, la birra prodotta è il frutto di una filiera 
che parte e si conclude nell’azienda stessa, in quanto 
le materie prime vengono prodotte in loco e l’energia 
elettrica utilizzata deriva da un impianto fotovoltaico. 
Birra non filtrata e non pastorizzata. Non contiene 
additivi, coloranti, conservanti. Le birre: Dora, Mora, 
Lova, MyAle, Amarty, 100%, Fior di Pesco. Si possono 
inoltre degustare salumi e formaggi delle aziende agri-
cole del territorio.
Informazioni: 347 4574624

MAZAPÉGUL
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Mazapégul Birrificio di Romagna non lascia ma rad-
doppia! Per l’occasione porta a Forlimpopoli il Maza-
pegul Brewpub e la sua cucina. I panini sono farciti 
con... i migliori produttori della Valle del Bidente. In un 
connubio perfetto con tutte le migliori birre, tra cui le 
premiate dalla Guida Slow Food Millemosche e Befa-
na Befana, si può assaggiare il pane, le carni, i salumi, 
i formaggi migliori che la vallata può offrire!

LA BIODIVERSITÀ STREET-FOOD
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Azienda Agricola Tozzi, Eat Burger e La Svineria, tre 
realtà “Biodiverse” che unendo la loro esperienza e 
passione propongono i migliori prodotti enogastrono-
mici a km zero in una moderna chiave street-food.
Informazioni: 335 7048580 - 349 1826821 - 366 8950398
macelleria.bonarota@gmail.com 
lacombricolasnc@gmail.com - info@lasvineria.it

BERTOZZI SOCIETÀ AGRICOLA
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
La società agricola Bertozzi nasce negli anni settanta, 
come allevamento di bovini da carne. L’azienda nel 
tempo è mutata, ora non si occupa più solo di bestia-
me ma ha aperto le sue porte a tutti coloro che sono 
interessati a conoscere la provenienza di quello che 
mangiano, la vita in fattoria e gli animali che la com-
pongono. Nuovi progetti sono stati avviati negli ultimi 
anni tra i quali il riconoscimento di fattoria didattica 
e uno spaccio aziendale dove è possibile acquistare i 
prodotti. Durante l’Artusiana è possibile degustare le 
buone polpette a km zero.
Informazioni: 347 0719375 (Manuela)
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IL GASTRONOMO NO GLUTINE
LA TRADIZIONE... PER TUTTI
Via Montegrappa, 6
Per la prima volta nella storia della Festa Artusiana, 
un ristorante interamente senza glutine, all’interno 
del quale si possono trovare solo ricette riportate ad 
oggi dalla tradizione romagnola e rivisitate in chiave 
gluten-free.
Informazioni e prenotazioni: 366 5406264

MANGIAR BIO-FELICE
Via Chilometrozero (Via Sendi)
Liberati dalle mafie con gusto! Liberati dai pesticidi 
che inquinano la terra e dalle organizzazioni criminali 
che inquinano la democrazia! I migliori prodotti della 
tradizione romagnola e anche i più sostenibili perché 
rigorosamente biologici e biodinamici, proposti dai 
produttori locali e dalle Cooperative delle terre confi-
scate alle mafie (Libera Terra).
Informazioni e prenotazioni: 340 9716539
A cura di Associazione Barcobaleno di Forlimpopoli

MAGNASSÓ - L’OSTERIA
Via Chilometrozero (Via Sendi), 42
Il Magnasso’ si rinnova proponendo un’osteria ele-
gante allestita in via Sendi. Il menù è composto da 
fantasie di cibi serviti nella tipica atmosfera che con-
traddistingue il luogo. Le fantasie possono essere di 
pesce, di carne o vegetariana accompagnate da dolci. 
La cantina è stata arricchita con diverse etichette della 
zona. La prenotazione è consigliata.
Informazioni e prenotazioni: 331 8815693

E GÒZ - SAPORI E INSULTI ROMAGNOLI
Piazzetta delle Staffette Partigiane
Vino, salumi, formaggi e… insulti. La tradizione delle 
osterie di una volta. Chi non è di spirito stia a casa sua. 
Attenzione alla mano morta.
Informazioni: egoz.forlimpopoli@gmail.com

NON SOLO FRUTTA
Via delle Cose Diverse (Via Saffi)
Ogni sera vengono proposti piatti di frutta fresca, co-
comero e macedonie scegliendo giornalmente prodotti 
freschi, genuini e di qualità, dando preferenza quando 
possibile a prodotti locali a km zero. 
Per informazioni: 340 3013636 - 393 3278997

IL VERO ARROSTICINO ABRUZZESE
Via delle Cose Diverse (Via Saffi)
Gli arrosticini abruzzesi, formati da pezzettini di carne 
(ovino adulto), infilati in uno stecco di legno, sono cotti 
rigorosamente sulla brace, così come vuole la tradi-
zione abruzzese.
Informazioni: 328 5912244
A cura di Cianfrone Nicola Domenico, azienda abruzze-
se di Mozzagrogna (CH)

BIRRIFICIO ARTIGIANALE
VECCHIO BIRRAIO
Via delle Cose Diverse (Via Saffi)
Il birrificio propone le proprie birre in 5 diverse ricette. 
Pils: chiara, leggera single malt, Weizen: la velata nata 
dall’incontro di 2 cereali maltati, torbida e dissetan-
te, Red Ale: doppio malto amabile, dal cuore rubino, 
Strong Ale: corposa doppio malto, dal cuore ambrato, 
fruttata e muscolosa e Imperial Stout: la nuova nera, 
elegante dalla grande personalità.
Informazioni: 328 3643443

JUMP
Via delle Cose Diverse (Via Saffi)
Per la prima volta alla Festa Artusiana il chiosco di 
hamburger gourmet che ha selezionato carni di prima 
scelta e verdure a km zero per abbinare al meglio ogni 
ingrediente ed esaltare i sapori della nostra terra.
Fondendo le ricette tradizionali con l’idea di hambur-
ger, si propone un prodotto classico ma innovativo.
Informazioni: 339 3864837
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RISTORANTE 
QUELLO CHE PASSA IL CONVENTO
Via delle Cose Diverse (Via Saffi, 68 presso Monastero 
S. Giovanni Battista)
Piatti della tradizione romagnola e della cucina sem-
plice dei monasteri, realizzati con particolare attenzio-
ne alla scelta dei prodotti: verdure e frutta di stagione, 
salumi e carni locali. Dolci di produzione propria. Bi-
scotti e liquori realizzati con antiche ricette tramanda-
te dai monasteri.

LA FRESCHINERIA
Via Ghinozzi
Per quanto vecchio, il vento continua a soffiare. C’è 
poco da fare se il tempo andato non ritorna, se al nuo-
vo Bar Sport si servono insalate miste e ghiaccioli non 
scaduti, se qualche saso si sposa e i nuovi babbi hanno 
la pancia. Al bancone della Fresca ormai sanno chi siete 
e non fanno domande: ogni anno dicono che è l’ultimo, 
l’ultimo drink prima di chiudere, l’ultimo fusto prima di 
staccare la spina. Fate il vostro gioco, la scusa per di-
menticare la strada di casa vi aspetta al solito posto.

DA GHIGO
“CUCINA POPOLARE ITALIANA”
Via Ghinozzi
Il ristorante di Piazza del Popolo di Cesena, propone 
piatti della tradizione italiana, perché ama la cucina 
che le nostre nonne hanno tramandato per generazio-
ni. Quella cucina che Pellegrino Artusi ci ha trasmesso 
ed i cui piatti vengono presentati al pubblico della Fe-
sta. Buon appetito!
Informazioni: 0547 20636 - info@daghigo.it

FUFFA
Via Pellegrino Artusi
Fuffa è un progetto che nasce da un’idea di Filippo, 
Emiliano e Andrea nella primavera del 2016 per por-

tare alla Festa Artusiana il panino - il cibo di strada 
per eccellenza - in versione gourmet, con particolare 
attenzione alle farine utilizzate ed alle materie prime 
della farcitura.
In abbinamento vino dei migliori produttori locali e 
birra alla spina.

RISTORANTE A CA’ DE PRIT
Giardino San Rufillo
La cornice della Basilica di San Rufillo, lungo la via 
intitolata a Pellegrino Artusi ospita lo storico ristoran-
te A ca’ de’ Prit. Rimarcando le ricette di Pellegrino 
Artusi e la cucina tradizionale, propone taglieri ricchi 
di affettati e formaggi locali, con piadina e gnocco 
fritto. Non mancano intriganti e ottime fiorentine 
provenienti da allevamenti locali certificati, servite 
con contorni di verdure, patate e stuzzicanti verdure 
fritte. Il tutto è annaffiato con vini biologici di qualità 
presentati da competenti sommelier e servito sotto 
alla ormai simbolica vela bianca, che arreda il giardino 
della Basilica. La cena viene allietata dagli spettacoli, 
sempre diversi, di magia, giocolieri e mangia fuoco per 
i bambini, alternati con musica dal vivo.
A cura dei volontari dell’associazione Francesco Lago 
e dei ragazzi del gruppo Scuot di Forlimpopoli che da 
11 anni devolvono i ricavi ad iniziative benefiche e 
umanitarie locali.
Informazioni e prenotazioni: 347 3472757

E CURTIL AD TIGLIO E D’LA VILMA 
E CHI BURDEL DEI CORSI
Via Zampeschi, 7 (Cortile del Palazzo Mazzoni- Righini)
L’accostamento delle due regioni Romagna e Toscana 
mette in risalto la qualità dei prodotti biologici di base 
(carne e salumi) provenienti da aziende agricole locali, 
trasformate secondo i consigli di Pellegrino Artusi.
Informazioni: 349 2602579 - 348 5638258
A cura del Caffè dei Corsi di Forlì
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fatta solo con la farina di ceci, che fatta raffredda-
re, viene tagliata a strisce e fritta in caldissimo e 
fragrante olio d’oliva, oppure tagliata a dadini e 
condita con olio extra vergine di oliva, cipolline no-
velle e spolverata di pepe. Da sempre queste fette 
di panissa calda vengono messe in un cartoccio di 
carta chiamato “papé” e mangiate passeggiando per 
il porto ed i vicoli di Genova.

E CURTIL AD TIGLIO E D’LA VILMA
Via Zampeschi, 7 (Cortile del Palazzo Mazzoni-
Righini)
L’accostamento delle due regioni - Romagna e Tosca-
na - mette in risalto la qualità dei prodotti biologici 
di base (carne e formaggi) provenienti da aziende 
agricole locali, trasformati secondo i consigli di Pel-
legrino Artusi. A cura della Pro Loco Chiusa d’Ercole 
di Cusercoli. Info: cell. 349.2602579 Sandro - cell. 
348.5638258 Roberto.

RISTORAnTE ARGEnTInO
Via Vecchiazzani (Giardino della Scuola De Amicis)
Asado cotto alla brace, churrasco (controfiletto 
argentino), paella di pesce argentina e sangria ac-
compagnate dalla tipica ospitalità argentina. A cura 
della ditta Gladys Marcelina di Arese (MI). Info: cell. 
349.6640217.

BAR TOCORORO
Via Vecchiazzani (Giardino della Scuola De Amicis)
Dopo una lunga passeggiata è giusto sedersi co-
modamente sorseggiando un ottimo Moijto ascol-
tando in sottofondo musica caraibica. Con la novità 

del Moijto artusiano. A cura di Cuba 98. Info: cell. 
347.2685045.

TAQUERIA MEXICAnA EL RAnCHERITO
Via Ghinozzi 
Qui è possibile gustare le ricette della vera cucina 
messicana, pietanze dal gusto intenso e particola-
re, per la varietà di spezie utilizzate nei piatti, ingre-
dienti freschi e naturali. Le nostre specialità sono 
preparate ogni giorno con carne di prima scelta: pollo, 
maiale e manzo provenienti dai migliori allevamenti 
romagnoli. Piatti di taqueria tipo Burritos,Tacos, Faji-
tas, Quesadillas, Tortillas e Nachos Artigianali con 
le salse tipiche da produzione propria. Siamo riusciti 
ad abbinare i prodotti della Romagna alle pietanza 
messicane con il “taco artusiano” con salsiccia artu-
siana al Sangiovese e il “taco romagolo” con il pollo 
A.R.V.A.R. creando così un modo diverso e partico-
lare di gustare i prodotti tipici della Romagna. Info: 
cell. 327.4275220.

MAnOLO RISTORAnTE SPAGnOLO 
Via Vecchiazzani (Giardino della Scuola De Amicis)
Al ristorante Manolo si propone un’ottima paella ca-
talana. Tutti prodotti di prima qualità - dal riso prove-
niente da Valencia, al pesce fresco italiano, pescato 
nei nostri mari - miscelati fra di loro per ottenere 
questa prelibatezza spagnola. Alle paellere Antonio, 
nipote di Manolo, trasferitosi da un po’ di anni in 
Italia, per tramandare e far conoscere agli amanti 
della paella, la ricetta del nonno, famoso ristoratore 
di Barcellona. Si accompagna alla paella, sangria con 
frutta fresca o vino bianco Pagadebit e Trebbiano del-

Sede Legale:
47034 Forlimpopoli (FC) - Via Duca D’Aosta, 44

Sedi secondarie:
47034 Forlimpopoli (FC) - Via Emilia per Cesena, 1123
47032 Bertinoro Panighina (FC) - Via Consolare, 2952
tel. 0543 449030 - fax 0543 449058
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TRATTORIA CASA DELLE AIE
Via delle Cose Diverse (Giardino scuola De Amicis)
La Casa delle Aie nasce nel 1966 all’interno di un edifi-
cio storico cervese, risalente al 1700, un tempo adibito 
alla raccolta e alla lavorazione delle pigne. Riadattata 
nel corso degli anni ai più svariati utilizzi, la struttura 
ha sempre conservato un posto privilegiato nel cuore 
dei cervesi, fino a diventare, a livello nazionale e in-
ternazionale, l’emblema della difesa della tradiziona-
le cucina romagnola. Da più di 50 anni qui si mangia 
come si parla: romagnolo. Cappelletti, tagliatelle e 
strozzapreti, rigorosamente fatti a mano, con ingre-
dienti di altissima qualità, accompagnati da saporiti 
ragù di carne e da cremosi sughi al formaggio di fos-
sa, sono solo alcune delle eccellenze che la famiglia 
Battistini - tornata alla gestione della Casa - intende 
proporre in occasione della Festa Artusiana. Non man-
cano il tipico salame nostrano cotto alla griglia e le 
gustose patate a spicchi che ben si accompagnano ad 
un altro prodotto apprezzato da tutti: la piadina.
Informazioni: 338 1539838 - info@casadelleaie.it

LOCANDA FIFÌ
Via delle Cose Diverse (Giardino scuola De Amicis)
Nel fresco giardino della scuola elementare De Amicis 
in Via Oberdan, in un angolo riservato ed accogliente 
circondato di verde ed a lume di candela, si possono 
gustare piatti genuini e saporiti, preparati con prodotti 
d’eccellenza. I primi piatti, rigorosamente di pasta fat-
ta a mano con uova biologiche, vengono preparati in 
maniera espressa. La certezza di mangiare qualcosa 
di fresco, preparato al momento, giustifica l’attesa di 
qualche minuto in più. In menù “Il tagliere dell’ami-
cizia” con affettati d’eccellenza e formaggi ricercati 
come il canestrato dell’azienda Petronio Giulio (Pre-
sidio Slow Food), i fantastici dolci come il Bianco-
mangiare (ricetta Artusi) o il tortino al cioccolato dal 
cuore morbido accompagnato dalla salsa zabaione 
all’arancia. I vini sono dell’Azienda Nespoli. Servizio 
veloce e accurato, personale cordiale per il pubblico 
della Festa. 
Informazioni: 338 1176509

CANARIO 78
Via delle Cose Diverse (Giardino scuola De Amicis)
Nei giardini della scuola elementare De Amicis il risto-
rante Canario 78 propone per la Festa Artusiana piatti 
prevalentemente a base di pesce, formaggi e verdure 
in parte derivanti dal ricettario Artusiano ed in parte 
scelti dallo chef del ristorante. Si propongono ai visita-

tori sia piatti freddi che caldi realizzati con prodotti di 
qualità cucinati al momento e serviti all’interno di una 
cornice che ricorda i frutteti della nostra campagna, il 
tutto allietato da un’ampia carta dei vini.

CAFFÈ CASA MALTONI
Via delle Cose Diverse (Via Oberdan)
Tutte le sere caffè delle terre alte di Huehuetenango 
Presidio Slow Food. Questa pregiata arabica provie-
ne dalla ristretta area del Guatemala, cresce sopra ai 
1500 metri e viene raccolta a mano.
Tostato direttamente da Vittorio Maltoni.
I Presidi Slow Food sostengono le piccole produzioni 
tradizionali che rischiano di scomparire, valorizzano 
territori, recuperano antichi mestieri e tecniche di 
lavorazione, salvano dall’estinzione razze autoctone e 
varietà di ortaggi e frutta. 
Informazioni: 347 7645434 - slowfoodforli@gmail.com

PIADINA E DINTORNI
Via del Castello
Propone un’offerta gastronomica alternativa e veloce, 
puntando sulla qualità dei prodotti e sulla tradizione 
romagnola. Alla piadina farcita a piacere si affianca 
l’immancabile piadina fritta.
Informazioni: 347 9350074

LA PANNOCCHIA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
La Pannocchia ristorante pizzeria e crostineria pre-
senta “il panino da passeggio del Passatore”, con 
prosciutto al forno aromatizzato con rami di ciliegio e 
pomodoro a fette con insalatina. Viene proposto inol-
tre panino con la norcineria di eccellenza, salame di 
cinghiale, mortadella e prosciutto di cinghiale da gu-
stare con un buon bicchiere di Sangiovese.
Informazioni: 392 9950499

SALUMIFICIO DEL FUMAIOLO
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Il Salumificio del Fumaiolo attraverso la scelta dell’arti-
gianalità sposa i ritmi lenti di produzione ed i prodotti mi-
gliori di un territorio ancora integro, ricco di suggestioni 
e tradizioni per donare buoni sapori, leggerezza e gusto.
Mettendo al primo posto la garanzia della qualità dei 
prodotti e la tracciabilità degli ingredienti, crea i mi-
gliori prodotti e la migliore tradizione nel rispetto dei 
sapori di un tempo, donando cibi genuini e sapori che 
fanno cultura.
Informazioni: 0543 910380
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IL PANZEROTTO PUGLIESE
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Il “panzerotto” tipico della tradizione pugliese è un 
prodotto semplice ma molto gustoso: si presenta come 
un grosso tortellone di impasto simile alla pizza, farci-
to con mozzarella, prosciutto e pomodoro, e poi fritto. 
La composizione del prodotto e la tecnica di frittura 
impediscono al panzerotto di assorbire l’olio, risultan-
do, così, leggero e digeribile. Si consuma senza posate 
(da mordere) in piedi o a passeggio e si abbina a un 
bicchiere di Negroamaro del Salento o ad un Primitivo 
di Manduria, oltre alla classica birra.
Informazioni: 347 7058182
A cura della Pro Loco di Fratta Terme

TAGLIATELLERIA ROMAGNOLA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
L’ospitalità della Romagna, i piatti della tradizione, 
l’alta qualità degli ingredienti per godere del piacere 
di stare a tavola insieme. Regina della tavola la ta-
gliatella, tirata al mattarello dalle Azdore sul posto e 
cucinata con maestria, col prosciutto, o gustata coi 
porcini. Bistecca alla fiorentina e tagliata al sale di 
Cervia e rosmarino cotte a vista sulla grande griglia, 
carne di manzo di prima qualità e verdure da agricol-
tura biologica. Si propone una selezione di vini roma-
gnoli della tenuta Il Diavoletto di Bertinoro e Azienda 
agricola Ballardini.
Informazioni e prenotazioni: 335 5613411
A cura dell’Azienda Selvi Maurizio di Rocca San Casciano.

LO SPIEDO DEL CONTADINO
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Allo Spiedo del Contadino la tradizione romagnola non 
è solo un richiamo al passato ma è viva e si perpe-
tua ogni giorno, perché il piacere di mangiare sano 

e con gusto è più che mai attuale. Per questo viene 
proposta materia prima della migliore qualità come le 
carni dell’allevamento Sternini di Dovadola. E poiché 
mangiar bene è un piacere che deve soddisfare gli oc-
chi e il palato, è possibile gustare i ciccioli preparati 
sul posto nelle serate a tema, e riscoprire le ricette 
semplici e intramontabili dell’Artusi, dalla focaccia coi 
siccioli, ai crostini coi fegatini, ai deliziosi contorni per 
accompagnare il ricco spiedo a legna: spalla e cop-
pa di maiale con alloro e salvia, fegatini, porchetta, 
costolette, salsiccia. Il tutto da gustare con gli ottimi 
vini della Tenuta Il Diavoletto di Bertinoro e Azienda 
agricola Ballardini.
A cura della Gastronomia Selvi di Rocca San Casciano
Informazioni: 335 5613411

I MATTI ANNI 30
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
I matti anni 30 nasce a Predappio e si propone in tutta 
la Romagna. Le specialità sono le bruschette e la cuci-
na romagnola. Piatti tipici che rispettano le tradizioni 
del nostro territorio. Una cucina povera ma allo stesso 
tempo ricca di sapori che fanno tornare ai ricordi di 
un tempo. Uniche e originali le bruschette, tipica e 
gustosa la cucina.

FORLIMPOPOLI CALCIO 1928
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
La società sportiva organizza, come da qualche anno 
a questa parte, uno stand di autofinanziamento delle 
sue attività, proponendo un menù con specialità mari-
nare della tradizione: risotto di mare, spiedini misti di 
gamberi e calamari, fritto misto, calamari in carta da 
forno e dolci della tradizione artusiana.
Informazioni e prenotazioni: 348 9118673 (Lorenzo)
forlimpopolicalcio@gmail.com
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NEW FANTASY 
E LE MINESTRE DELLA NONNA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Da venti anni nel settore della ristorazione, la Pizzeria 
New Fantasy “non è solo pizza”: primi piatti con pasta 
fresca di propria produzione, taglieri e battilarde sfizio-
se e dolci fatti in casa.

IL LAGHETTO
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Il ristorante pizzeria Il Laghetto è situato ai confini fra 
la Romagna e la Toscana, immerso nel verde del Parco 
Nazionale delle Foreste Casentinesi, punto di partenza 
per visitare la celebre Cascata dell’Acquacheta. Nato 
nel lontano 1970, tutt’ora è gestito dal mitico “Carletto” 
il quale dedicando tutta la vita alla cucina ha fatto del 
suo lavoro la sua passione e ragione di vita.
Onorati di partecipare alla Festa Artusiana, propone una 
selezione delle proprie specialità, tratte dalla migliore 
tradizione Tosco-Romagnola.

OSTERIA I TRE FAGGI
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Gli affettati, il ragù, le grigliate, l’arrosto... antichi sa-
pori che fanno tornare indietro nel tempo. Un tuffo nel 
passato con le “mitiche” caramelle, cavallo di batta-
glia del ristorante e la fiorentina di “Razza Romagno-
la”. Le paste fatte a mano e i meravigliosi dolci sono 
di stretta osservanza artusiana. Essendo la Mora e il 
Bovino razze autoctone di limitata produzione è gradi-
ta la prenotazione.
Informazioni e prenotazioni: borderlineristobar@gmail.com

CHIANÌ - OSTERIA DI STRADA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Chianì Osteria di Strada è il luogo dove poter gustare 
una selezione di piatti creati per assaporare il me-

glio delle carni bovine di razza Chianina della filiera 
dell’Appennino Centrale.
Propone un menù adatto a tutti i gusti grazie al quale è 
possibile riscoprire i sapori e i profumi antichi delle cu-
cine delle nostre campagne come un delicato carpac-
cio al sale di Cervia, i strozzapreti Artusiani al “sugo di 
carne“, oppure una sfiziosa tartara con ricotta fresca e 
una classica tagliata al sale dolce e rosmarino. Ai più 
golosi si propone una selezione di Hamburger artigia-
nali, tutti rigorosamente prodotti con carne Chianina, 
e ai i più affamati la storica bistecca alla Fiorentina.
Un viaggio nella storia del nostro territorio, una storia 
che parla di aziende sperdute sugli Appennini, di un 
lavoro che si tramanda da secoli e di un eccellenza 
come le carni dei bovini di razza Chianina.
Informazioni: 327 6706097 - 0546 46294
commerciale@chianino.eu

PIADINERIA IL BIANCOMANGIARE
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Il chiosco Il Biancomangiare di Castiglione di Ravenna 
si distingue ormai da anni, oltre che come piadine-
ria tradizionale di alta qualità, soprattutto per il suoi 
menù particolari, con particolare attenzione, fra l’altro 
ai celiaci, ai vegetariani e ai vegani.
Le farine sono sempre certificate integrali e biologi-
che, come del resto le spezie usate per arricchire gli 
impasti, i ripieni di verdure e i sostitutivi dei prodotti 
animali, per non parlare dei condimenti e dei dolci. 
Presente anche un buon assortimento di birre e vino 
per vegani. In occasione della Festa Artusiana, il menù 
è completamente rinnovato, con nuovi accostamenti 
e tutto assolutamente da provare! Piadine e rotolini 
sono riccamente farciti e conditi per incontrare i gusti 
più esigenti e raffinati, tutti da sperimentare.



F e s t a A r t u s i a n a

Festa Artusiana
48

F e s t a A r t u s i a n a
OSTERIA DEL CAVALLO
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Profumi intensi, gusto importante. Si tratta di una cuci-
na specializzata nella preparazione di carne di cavallo, 
con possibilità di degustare diversi piatti prelibati. Se 
nella comitiva un ospite non gradisce carne di cavallo, 
l’oste ha a disposizione altre tipologie di carne certifi-
cata biologica di animali allevati.
Informazioni e prenotazioni: 340 7069500 - 0543 740400

BIRRERIA ARTUSIANA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Cosa cercate da questa estate?... Beh, se cercate 
divertimento, cordialità, professionalità e un posto 
dove sbollire il calore accumulato in una calda gior-
nata estiva, all’ombra, con davanti un buon boccale di 
birra fresca o magari un ottimo cocktail ghiacciato, la 
Birreria Artusiana è quello che state cercando. Qui si 
possono trovare oltre 15 tipi diversi di birra alla spina 
o in bottiglia bionde, rosse, nere, crude dei migliori 
birrifici romagnoli (Birrificio Valsenio e Cajun) che ogni 
anno propongo novità per stuzzicare le papille gustati-
ve, oltre a i migliori cocktail rivisitati con frutta fresca. 
Il motto della birreria è sempre stato la qualità prima 
di tutto e di tutti, con prezzi congrui alla situazione.
Informazioni: 346 7757965

LA SARAGHINA VA ALL’ASILO
Ex Asilo Rosetti (Via Mazzini, 2)
Cambia sede il ristorante creato dal gruppo di amici 
forlivesi presenti nelle ultime due edizioni della Fe-
sta col marchio Saraghina del Vicolo Morto. Cambia 
sede ma non filosofia: pesce fresco del nostro mare 
Adriatico, lavorato in preparazioni semplici e tradizio-
nali. Servizio informale, allestito nella splendida verde 
cornice del giardino dell’ex-asilo Rosetti.

RISTORANTE ARGENTINO 
BUENOS AIRES
Via Diaz (Giardino Ugo La Malfa)
Asado cotto alla brace, churrasco (controfiletto argen-
tino), paella di pesce argentina e sangria accompagna-
te dalla tipica ospitalità argentina.
Informazioni: 349 6640217
A cura della ditta Gladys Marcelina di Arese (MI)

BAR TOCORORO
Via Diaz (Giardino Ugo La Malfa)
L’associazione Cuba 98 partecipa alla Festa Artusiana 
2016 con il Bar Tocororo. Questo bar consiste in un 
chiosco in legno e rappresenta il tipico bar caraibico 
cubano. Si offrono vari tipi di rum cubani di qualità. 
Si servono, inoltre, cocktail caratteristici della terra 
di Cuba, luogo dove sono stati inventati. I predetti 
cocktail sono elaborati come nella migliore tradizione 
dell’isola, risultando così unici nel loro genere. Il chio-
sco è arredato rigorosamente a tema cubano.

MANGIO ANCH’IO
Via Diaz (Giardino Ugo La Malfa)
Mangio anch’io è un progetto di Reach Italia Onlus 
che si occupa di sostegno a distanza e Cooperazione 
Internazionale. È possibile cenare con un buon piatto 
di cous-cous, condito con verdure, legumi o carne e 
dissetarsi con bevande fresche analcoliche. L’iniziati-
va dei volontari delle sezioni di Forlì e Cesena vuole 
sostenere mense scolastiche per i bambini del Burkina 
Faso per condividere cibo e solidarietà.
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LA PIADA
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi), 2
Il Bar e Piadineria La Piada, situato in piazza Garibaldi a 
Forlimpopoli a pochi metri dalla Rocca, in occasione del-
la Festa Artusiana effettua l’impasto della piadina con 
la ricetta tradizionale; la piadina viene cotta su lastre in 
terracotta al momento e farcita con prodotti di ottima 
qualità, dal prosciutto di Parma allo squacquerone DOP 
per far rivivere ai propri clienti i vecchi sapori.
Informazioni: 334 3128863

MASCAOBIO
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio), 1
All’interno di Mascaobio si possono trovare gelato 
sempre fresco, al latte di mucca o al latte di riso, fatto 
completamente con prodotti biologici e una vasta scel-
ta di birre artigianali prodotte da micro-birrifici italiani 
ed esteri, inoltre biscotti, caffè, tè, infusi e vini. La 
qualità resta al primo posto, valorizzando il territorio, 
usando prodotti genuini, equo-solidali e dove possibile 
a km zero (prodotti locali). Semplicità, rispetto per la 
natura e gli animali, ma anche un rapporto di amicizia 
e collaborazione per un’alimentazione corretta e sana 
e nella trasparenza di ogni singolo prodotto. Mascao-
bio è un’azienda certificata BIO da CCPB (Controllo e 

Certificazione dei Prodotti Biologici), come quasi tutti i 
propri collaboratori.
Informazioni: 340 7514382 - 339 2457956
mascaobio@gmail.com

UN PUNTO MACROBIOTICO
Piazzale Aldo Moro, 3
Ogni sera zuppa e piatto misto a base di cereali, 
legumi e verdure locali e di stagione; specialità ve-
getariane e di pesce fresco dell’Adriatico; pasta al 
mattarello da grani antichi, pizza e dolci a lievitazione 
naturale, sorbetti al malto di riso e bevande di qualità. 
Ogni alimento utilizzato e proposto è contraddistinto 
dall’etichetta trasparente pianesiana che ne certifica 
la qualità, in quanto questo modello di etichettatura 
(ideato dal prof. Mario Pianesi), in aggiunta alle infor-
mazioni previste dalla normativa vigente, riporta tutte 
le informazioni sull’origine e le caratteristiche di ogni 
prodotto ed alcune importanti informazioni sul suo im-
patto ambientale descrivendone. Lo sviluppo sosteni-
bile inizia a tavola. Saletta interna in caso di pioggia.
Informazioni: 0543 740719
A cura del Circolo Culturale Un Punto Macrobiotico di 
Forlimpopoli 

I Ristoratori di Forlimpopoli

VIA PRATI 2025
47034 FORLIMPOPOLI (FC)
TEL. 0543 745063
FAX. 0543 744632
info@plasticacesena.com

Tubi e raccordi in materiale plastico 
(PVC,PE,PP) e ferroso (Ghisa ed Acciaio) per 
il convogliamento e trasporto di liquidi e gas.
Produzione di raccordi e pezzi speciali.
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LA IGLESIA MEXICANA
Via Chilometrozero (Via Sendi), 8
Un locale suggestivo in pieno centro, all’interno di una 
chiesa sconsacrata di cui si attesta l’esistenza già nel 
1226. La Iglesia Mexicana offre un ambiente semplice in 
stile che crea un’atmosfera calda e ospitale con persona-
le attento e sollecito. L’impegno di usare esclusivamente 
materie prime di qualità e le tortillas rigorosamente fatte 
in casa, forniscono la base per un’indiscussa autenticità 
dei piatti quali tacos, burritos e fajitas. L’accogliente sala 
interna, una zona bar e una piccola area esterna, ricevono 
gli ospiti per l’aperitivo e la cena con tanta buona musica. 
Un’esperienza unica, all’insegna di un’ottima cucina e di 
un’atmosfera cordiale ed allegra.
Aperti tutti i giorni dalle 18 alle 23.
Informazioni: 339 7113594 - laiglesiamexicana@yahoo.it

RISTORANTE CASA ARTUSI
Via Costa, 31
Durante la Festa il Ristorante Casa Artusi è aperto tutte 
le sere dalle 19 anche nell’affascinante spazio all’aper-
to all’interno della corte. Andrea Banfi e Jamila Khaled 
propongono una serie di menù appositamente pensati 
per gli eventi in programma a Casa Artusi: una cucina 
all’insegna della tradizione e del territorio che fa riferi-
mento al ricettario di Pellegrino Artusi. L’Osteria, situata 
nella Cantina di Casa Artusi, è aperta tutte le sere fino 
a tardi e propone una grande selezione di vini al calice 
e in bottiglia e un buffet libero, comprendente formaggi 
e salumi del territorio, pane, piadine, dolci di produzione 
della cucina e molto altro.
Informazioni: 0543 748049 (consigliata la prenotazione)

LA SFIZZZIOSA
Via dei Liquori, Gelati e Siroppi (Via Costa), 16
Accanto alla rinomata Pasticceria Mancini, in via Costa, 
è nata la pizzeria al taglio Sfizzziosa. Il profumo della piz-

za, l’aroma corposo e conturbante delle primizie salate 
si avvertono già da Piazza Garibaldi. Carciofini, salamini 
piccanti, verdure grigliate, lasciano una scia di profumo 
che conduce, stuzzicando il palato, alla vetrina di Sfizzzio-
sa dove si possono gustare anche ottimi panini, crescioni 
e piadine.

PASTICCERIA MANCINI
Via dei Liquori, Gelati e Siroppi (Via Costa), 18
Dal 1957 Forlimpopoli ha il dolce in bocca. Quell’anno, 
dicono gli annali del gusto, Miro Mancini e sua moglie 
Argentina aprirono l’omonima pasticceria Mancini in 
via Andrea Costa. Un tempio del gusto, tra le cui mura 
sbocciano prelibatezze insuperabili quali mignon alla 
nocciola, al pistacchio, al gianduia, torte e biscotti. Pic-
colo paradiso del piacere culinario che, anche durate la 
Festa Artusiana, apre le porte ai cercatori del bello e del 
buono. E del dolce...
Informazioni: 0543 740400

EMERALD RISTOBAR
Via delle Cose Diverse (Via Saffi), 84/A
Pensa al mattino. Mangia a Mezzogiorno. Agisci nel po-
meriggio. Mangia alla sera. Per tutti questi momenti vieni 
all’Emerald RistoBar in coppia o con gli amici, perchè se 
mentre mangi con gusto non hai accanto una persona 
che mangia con pari piacere allora la bontà del cibo e 
del bere è come offuscato. E nessun posto è più adatto 
dell’Emerald RistoBar.
Informazioni: 348 0483163 - info@emerald-ristobar.com

RISTORANTE PIZZERIA IL MELOGRANO
Via del Castello, 27
Il Ristorante Pizzeria Il Melograno è sito in zona centrale, 
adiacente alla Rocca di Forlimpopoli.
Durante il periodo estivo è possibile pranzare e cenare 
all’aperto. Si propone una cucina attenta ai prodotti stagio-
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nali, tipici del territorio e di qualità, salumi di produzione 
artigianale, pasta al mattarello tipica romagnola, il tutto 
accompagnato da vini tipici della zona. Alla sera la piz-
zeria propone un’ampia scelta di maxi-pizze con impasto 
anche al kamut e ai 7 cereali integrali.
Informazioni: 0543 541974 - labriciolasnc@yahoo.it

I BEVITORI LONGEVI
Via del Castello, 31
Il circolo Arci, oramai punto di riferimento della mu-
sica live in Provincia, ospita settimanalmente ap-
puntamenti con la musica dal vivo, letture di poesie, 
presentazioni di libri.
Crostinoteca, enoteca, all’interno si possono trovare 
una selezionata gamma di birre artigianali del birrificio 
San Gabriel e Mazapégul e di cocktails.
Informazioni: 347 1017341

LUNA SOPRA CAFFENOTECA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Oltre alla classica proposta di vini e affettati selezio-
nati l’enoteca propone durante il periodo della Festa 
Artusiana diverse serate a tema. Domenica 26 de-
gustazione di birre artigianali piemontesi, Lunedì 27, 
Martedì 28, Mercoledì 29 e Giovedì 30 degustazione di 
ostriche e bollicine di ogni genere partendo da Francia-
corta, Trento doc per arrivare a champagne Millesima-
ti. Sabato 2 birre tedesche gruppo Monchshof. Oltre ai 
cocktail fatti con meticolosità è possibile gustare un 
ottimo caffè frutto di una accurata miscela proveniente 
dal Sudamerica, composta da 95% varietà arabica e 
5% robusta, selezionata dalla Black Soul Coffe e per-
chè no, accompagnare il tutto con distillati selezionati 
fra le migliori proposte nazionali ed estere.
Per il periodo della Festa l’enoteca segue i seguenti 
orari: 7.30-12.30 - 17:00-1.00.
Informazioni e prenotazioni: 338 2802676 (Federico)

RISTORANTE ANNA
Viale Matteotti, 13
È il ristorante più antico di Forlimpopoli. Unica gestio-
ne dal 1968, il Ristorante Anna continua una riuscita 
storia di ristorazione che è anche la storia di un’intera 
famiglia da quattro generazioni. Per tutta la durata 
della Festa il ristorante suggerisce alcuni piatti ti-
pici elaborati seguendo le ricette dell’Artusi oltre al 
classico menù alla carta, secondo la reperibilità delle 
materie prime e la creatività del cuoco. Sono inoltre 
proposti affettati di altissima qualità accompagnati da 
una selezione dei migliori vini italiani serviti al calice.
Aperto a pranzo e cena.
Informazioni: 0543 741330 - 347 8147013

LOCANDA ALLA MANO
Via della Repubblica, 16/b
In Locanda non esiste un menù costante, ogni giorno 
varia perché, in base alle spese quotidiane, si impo-
stano le portate della giornata che sono pochissime, 
ma curate con amore e visionabili ogni giorno sul 
sito. La cucina parte dalla scelta di materie prime di 
qualità, dando preferenza ai prodotti stagionali della 
nostra terra e del nostro mare, con fantasia, semplicità 
e delicatezza. Durante la Festa Artusiana è proposto 
un menù che trae suggerimento dalle ricette di Pelle-
grino Artusi. Per i vini, una bella selezione di etichette 
con particolare attenzione alla Romagna, ma anche 
interessanti metodi classici e bianchi nazionali, ed 
una accurata selezione di birre artigianali. Il locale è 
accogliente e familiare e, se il tempo lo permette, si 
può cenare anche in un cortiletto esterno. La locanda 
è aperta: a pranzo dal martedì al venerdì e, a cena tutti 
i giorni tranne domenica e lunedì.
Informazioni: 0543 747108 - info@locandaallamano.it

Si ringrazia Radio Gamma
per la collaborazione

nella diffusione radiofonica
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 Festa Artusiana

Come arrivare a Forlimpopoli
DALLA VIA EMILIA: Forlimpopoli dista 8 km da Forlì e 9 km da Cesena

DALLA E45: uscire a Cesena Ovest e poi raggiungere Forlimpopoli lungo la Via Emilia

DALLA A14 DIREZIONE SUD: uscire a Forlì e poi percorrere la Via Emilia

DALLA A14 DIREZIONE NORD: uscire a Cesena Nord e poi percorrere la Via Emilia

RISTORANTE PIZZERIA DOMUS
Via E. Fermi, 2
Il ristorante si trova lungo l’antica via Emilia a pochi passi 
dal centro storico e offre la possibilità di cenare all’a-
perto o in un locale climatizzato. Nell’ampio menù, oltre 
ai piatti della cucina tipica romagnola di carne o pesce, 

si possono degustare sempre, non solo durante la Festa, 
anche piatti elaborati seguendo le ricette tratte dal ma-
nuale di Pellegrino Artusi, che si possono scegliere libe-
ramente alla carta. Aperto tutti i giorni dalle 18 alle 2 del 
mattino (il venerdì il locale chiude alle 3, il sabato alle 4).
Informazioni: 0543 740294
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Foto di Enrico Filippi - CameraChiara
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I luoghi della Festa Artusiana 2016
PIAZZA PELLEGRINO ARTUSI
1)	 A Tavola con i grandi
	 Territorio forlivese: c’è tanto da scoprire
	 Le città dei sapori: profumi e prodotti delle città
	 Bertinoro, tutti i colori dell’ospitalità
	 Cervia e il sale dolce: cultura e sapori
	 Mercato contadino di Traun
	 Pays Beaujolais
	 Sapori d’Europa: Rovigno, Sils, Villeneuve-Loubet
	 Forlì-Cesena: cuore buono d’Italia
	 Campagna amica, la terra incontra il mare
	 Insieme a tavola, fra tradizione e modernità

RISTORANTI IN FESTA
2)	 La Piada
3)	 Osteria Fratti
4)	 I torrioni del gusto
5)	 Osteria dell’Orologio
6)	 Hostaria del Pellegrino
7)	 Focaccia in Piazza
8)	 Vizi e sfizi delle Mariette
9)	 Zenzero Candito
10)	Birrificio La Mata
11)	L’Articiók
	 (ex Osteria d’la Caveja)
12)	Rifugio Biancaneve
13)	Mazapégul
14)	La Biodiversità Street Food
15)	Bertozzi Società Agricola
16)	Mascaobio
17)	La Sfizzziosa
18)	Pasticceria Mancini
19)	 Il Gastronomo No Glutine
20)	Un Punto Macrobiotico
21)	La Iglesia Mexicana
22)	Mangiar Bio-Felice
23)	Magnasso’ - L’osteria
24)	Ristorante Casa Artusi
25)	E Gòz - Sapori e insulti 
	 romagnoli
26)	Non solo frutta
27)	 Il vero Arrosticino Abruzzese
28)	Birrificio Artigianale
	 Vecchio Birraio
29)	Jump
30)	La Freschineria
31)	Da Ghigo
32)	Ristorante Quello che
	 Passa il Convento
33)	Emerald Ristobar

34)	Fuffa 
35)	Ristorante A Cà de Prit
36)	E Curtil ad Tiglio e d’la Vilma
	 e chi Burdel dei Corsi
37)	Trattoria Casa delle Aie
38)	Locanda Fifì
39)	Canario 78
40)	Caffè Casa Maltoni
41)	 I Bevitori Longevi
42)	Ristorante pizzeria
	 Il Melograno
43)	Piadina e Dintorni
	 La Pannocchia
	 Salumificio del Fumaiolo
	 Il Panzerotto Pugliese
	 Tagliatelleria Romagnola
	 Lo Spiedo del Contadino
	 I Matti anni ‘30
44)	Forlimpopoli Calcio 1928
	 New Fantasy e le minestre
	 della Nonna
	 Il Laghetto
	 Osteria I Tre Faggi
	 Chianì Osteria di Strada
	 Piadineria Il Biancomangiare
	 Osteria del Cavallo
	 Birreria Artusiana
45)	Luna Sopra Caffenoteca
46)	La Saraghina va all’Asilo
47)	Ristorante Argentino 
	 Buenos Aires
	 Bar Tocororo
	 Mangio Anch’io
48)	Ristorante Anna
49)	Locanda alla Mano
50)	Ristorante pizzeria Domus

EVENTI
51)	Casa Artusi
	 Chiesa dei Servi
	 Biblioteca Artusi
	 Scuola di Cucina

52)	Dire, Fare, Mangiare
	 Punti spettacolo
	 Uno sguardo sulla Festa, punto panoramico

	  per ammirare dall’alto la manifestazione

SERVIZI
	 U.I.T. Ufficio Informazioni 

	 Turistiche di Forlimpopoli
	 Deposito biciclette

	 W.C. pubblici

B 	 Bar con servizi igienici:
Bar Mamacafè, piazza Trieste, 13 
Bar dello Sport, via Ghinozzi, 2 
Bar Tabaccheria Tazza d’Oro, via Costa, 19 
Caffetteria Pasticceria Mancini, via Costa, 16 
Bar Gelateria Artusi, piazzale Paolucci, 7
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I partners istituzionali della Festa Artusiana

Provincia di Forlì-Cesena

Ville de Villeneuve-Loubet Città di Traun

Comune
di Bertinoro

Comune
di Cervia

Comune
di Verghereto

Comune
di Sogliano
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I partners istituzionali della Festa Artusiana

Comune di Bertinoro Comune di SoglianoComune di Cervia Comune di S. Mauro Pascoli

Comunità Montana
dell’Appennino ForliveseVille de Villeneuve-Loubet Città di Traun

Comune di Rimini

Provincia di Forlì-Cesena

Istituto Scolastico 
Comprensivo “E. Rosetti”

Museo Archeologico
Tobia Aldini
di Forlimpopoli

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO 
SERVIZI  PER  L’ENOGASTRONOMIA 

E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA

“P. ARTUSI”
FORLIMPOPOLI – (FC)
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Confederazione
Italiana Agricoltori

Forlì-Cesena
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Istituzioni e Associazioni culturali partners della Festa Artusiana

Gruppo Culturale
Civiltà Salinara

ACCADEMIA
ARTUSIANA

AMICI DELL’ARTE

Cinema Teatro G. Verdi Circolo Culturale
La Pantofla

Condotta di Forlì
La Fameja de Bgonz

Odisseo
Laboratorio 
di Navigazioni 
Teatrali

Associazione delle Mariette

Un RInGRAzIAMEnTO PARTICOLARE ALLE ASSOCIAzIOnI E AGLI OPERATORI DEL SETTORE DELLA RISTORAzIOnE 
PER IL COnTRIBUTO OFFERTO ALLA PROMOzIOnE DELLA FESTA
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Istituzioni e Associazioni culturali partners della Festa Artusiana

Gruppo Culturale
Civiltà Salinara

ACCADEMIA
ARTUSIANA

AMICI DELL’ARTE

Cinema Teatro G. Verdi Circolo Culturale
La Pantofla

Condotta di Forlì
La Fameja de Bgonz

Odisseo
Laboratorio 
di Navigazioni 
Teatrali

Associazione delle Mariette

Un RInGRAzIAMEnTO PARTICOLARE ALLE ASSOCIAzIOnI E AGLI OPERATORI DEL SETTORE DELLA RISTORAzIOnE 
PER IL COnTRIBUTO OFFERTO ALLA PROMOzIOnE DELLA FESTA

Pro Loco Corniolo

Ordre International des Disciples
d'Auguste Escoffier®

Associazione Culturale
GEMELLAGGI del GUSTO

Comitato Feste
Villeneuve-Loubet

I partners e i collaboratori della Festa Artusiana
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Istituzioni e Associazioni culturali partners della Festa Artusiana

Gruppo Culturale
Civiltà Salinara

ACCADEMIA
ARTUSIANA

AMICI DELL’ARTE

Cinema Teatro G. Verdi Circolo Culturale
La Pantofla

Condotta di Forlì
La Fameja de Bgonz

Odisseo
Laboratorio 
di Navigazioni 
Teatrali

Associazione delle Mariette

Un RInGRAzIAMEnTO PARTICOLARE ALLE ASSOCIAzIOnI E AGLI OPERATORI DEL SETTORE DELLA RISTORAzIOnE 
PER IL COnTRIBUTO OFFERTO ALLA PROMOzIOnE DELLA FESTA

Cinema Teatro G. Verdi
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Istituzioni e Associazioni culturali partners della Festa Artusiana

Gruppo Culturale
Civiltà Salinara

ACCADEMIA
ARTUSIANA

AMICI DELL’ARTE

Cinema Teatro G. Verdi Circolo Culturale
La Pantofla

Condotta di Forlì
La Fameja de Bgonz

Odisseo
Laboratorio 
di Navigazioni 
Teatrali

Associazione delle Mariette

Un RInGRAzIAMEnTO PARTICOLARE ALLE ASSOCIAzIOnI E AGLI OPERATORI DEL SETTORE DELLA RISTORAzIOnE 
PER IL COnTRIBUTO OFFERTO ALLA PROMOzIOnE DELLA FESTA
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Istituzioni e Associazioni culturali partners della Festa Artusiana

Gruppo Culturale
Civiltà Salinara

ACCADEMIA
ARTUSIANA

AMICI DELL’ARTE

Cinema Teatro G. Verdi Circolo Culturale
La Pantofla

Condotta di Forlì
La Fameja de Bgonz

Odisseo
Laboratorio 
di Navigazioni 
Teatrali

Associazione delle Mariette

Un RInGRAzIAMEnTO PARTICOLARE ALLE ASSOCIAzIOnI E AGLI OPERATORI DEL SETTORE DELLA RISTORAzIOnE 
PER IL COnTRIBUTO OFFERTO ALLA PROMOzIOnE DELLA FESTA

F e s t a  A r t u s i a n aF e s t a  A r t u s i a n a

54
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Istituzioni e Associazioni culturali partners della Festa Artusiana

Gruppo Culturale
Civiltà Salinara

ACCADEMIA
ARTUSIANA

AMICI DELL’ARTE

Cinema Teatro G. Verdi Circolo Culturale
La Pantofla

Condotta di Forlì
La Fameja de Bgonz

Odisseo
Laboratorio 
di Navigazioni 
Teatrali

Associazione delle Mariette

Un RInGRAzIAMEnTO PARTICOLARE ALLE ASSOCIAzIOnI E AGLI OPERATORI DEL SETTORE DELLA RISTORAzIOnE 
PER IL COnTRIBUTO OFFERTO ALLA PROMOzIOnE DELLA FESTA
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Istituzioni e Associazioni culturali partners della Festa Artusiana

Gruppo Culturale
Civiltà Salinara

ACCADEMIA
ARTUSIANA

AMICI DELL’ARTE

Cinema Teatro G. Verdi Circolo Culturale
La Pantofla

Condotta di Forlì
La Fameja de Bgonz

Odisseo
Laboratorio 
di Navigazioni 
Teatrali

Associazione delle Mariette

Un RInGRAzIAMEnTO PARTICOLARE ALLE ASSOCIAzIOnI E AGLI OPERATORI DEL SETTORE DELLA RISTORAzIOnE 
PER IL COnTRIBUTO OFFERTO ALLA PROMOzIOnE DELLA FESTA

UN RINGRAZIAMENTO PARTICOLARE ALLE ASSOCIAZIONI E AGLI OPERATORI DEL SETTORE DELLA RISTORAZIONE
PER IL CONTRIBUTO OFFERTO ALLA PROMOZIONE DELLA FESTA.
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L’organizzazione della Festa Artusiana
è a cura della Città di Forlimpopoli

www.festartusiana.it
www.forlimpopolicittartusiana.it

SEGRETERIA ORGANIZZATIVA
E INFORMAZIONI

Ufficio Cultura del Comune di Forlimpopoli
Tel. 0543 749234-5-7
Orari di apertura:
dalle 8.30 alle 13.00; dalle 16.00 alle 21.00
info@festartusiana.it

Ufficio Informazioni Turistiche del Comune di 
Forlimpopoli
Tel. 0543 749250
Orari di apertura:
Lunedì, Martedì, Mercoledì, Giovedì e Venerdì 
dalle 18.00 alle 22.00
Sabato dalle 9.30 alle 12.30 e dalle 18.00 alle 22.00
Domenica dalle 9.30 alle 12.30 e dalle 18.00 alle 22.00
turismo@comune.forlimpopoli.fc.it

Ufficio Stampa
Agenzia PrimaPagina - Cesena
Tel. 0547 24284
info@agenziaprimapagina.it

Un sentito ringraziamento a tutti i vo-
lontari e a tutti coloro che a vario tito-
lo hanno reso preziosi suggerimenti e 
concreti aiuti alla Festa. Il Comune di 
Forlimpopoli ringrazia tutte le asso-
ciazioni eno-gastronomiche e di ca-
tegoria, le associazioni del territorio, 
i consorzi di tutela, le aziende priva-
te, i commercianti, gli Istituti Scola-
stici, le Amministrazioni pubbliche 
e tutti gli amici di Forlimpopoli, Città 
Artusiana, che hanno reso possibile 
la XX edizione della manifestazione.

Impaginazione e stampa
Litografia Ge.Graf s.r.l. - Bertinoro (FC)
www.gegraf.it

“Leggi il QRCode e scopri sul tuo mobile la Città Artusiana:
storia, cultura, monumenti, personaggi, itinerari e,

naturalmente, Shopping Pellegrino”



Casa Artusi, il primo centro di cultura gastronomica dedicato alla cucina domestica

Casa Artusi  
 Via Costa 27 - Forlimpopoli

Tel. 0543.743138 - 349.8401818
info@casartusi.it - www.casartusi.it
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