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La Festa Artusiana compie XXI 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 contributo della Regione Emilia-Romagna 
e della Provincia di Forlì-Cesena.

La Festa Artusiana, alla sua XXI edizione, è pron-
ta ad accogliervi con tutta la sua forza propul-
siva impregnata di cultura gastronomica che fa 
da filo conduttore alle mostre, ai convegni, agli 
spettacoli e a tutti gli eventi di cui sono ricche 
le giornate e le serate della festa. Nove giorni 
dove le strade vengono rinominate e i vicoli e le 
piazze saranno teatri a cielo aperto di percorsi 
gastronomici di profumi e di sapori attraverso il 
coinvolgimento di tantissimi ristoranti allestiti 
appositamente per la festa che si aggiungono a 
quelli già attivi a Forlimpopoli.
Il tema caratterizzante questa edizione è incen-
trato sulla cultura alimentare italiana di oggi e 
sui suoi diversi protagonisti, chef di alto livello 
e cuochi entrati prepotentemente nel quotidiano 
andando ad occupare ormai moltissimi spazi sui 
media tanto da riproporre l’eterna divisione tra 
apocalittici e integrati per riprendere il titolo di 
un saggio di Umberto Eco del 1964: due opposte 
visioni, da un lato gli apocalittici che criticano la 
cucina in tv definendola puro spettacolo, concor-
sistica, diseducativa; dall’altro gli integrati che 
ne magnificano la presenza, che hanno apprez-
zato lo sdoganamento dell’alta cucina verso il 
grande pubblico. E Pellegrino Artusi con il suo 
manuale “La Scienza in Cucina e l’Arte di Man-
giar Bene” quanto ha contribuito alla diffusione 
di una cucina di massa? Riflessioni a tutto cam-
po che riservano uno spazio importante anche 
alla celebrazione del ventennale della morte di 
Piero Camporesi, studioso forlivese, morto nel 

1997. Ebbe il merito di accreditare il manuale 
di Artusi nel mondo accademico attraverso la 
prestigiosa introduzione per l’edizione Einaudi 
del 1970. Camporesi nutrì un personale interes-
se per il manuale proprio negli anni 60, gli anni 
del suo matrimonio, della nascita di una sua fa-
miglia, di un suo “focolare”, di una sua tavola. 
Lo sguardo di Camporesi verso la “La Scienza 
in Cucina e l’Arte di Mangiar Bene” (manuale 
ereditato da sua madre) è quello dell’economo, 
del padre di famiglia ma, rileggendo il ricettario, 
scopre che è anche un libro di letteratura e com-
prende il ruolo che un simile manuale ha svolto 
nel promuovere la consapevolezza di una cucina 
italiana comune nei vasti strati di una popolazio-
ne ancora marginalmente coinvolta nel processo 
unitario italiano.
A nome dell’Amministrazione e mio personale 
ritengo importante sottolineare come sia sem-
pre più necessario, per la buona riuscita dell’Ar-
tusiana, il coinvolgimento dei territori circostan-
ti con le loro peculiarità gastronomiche a tutela 
dei prodotti di qualità e della tipicità.
Concludendo desidero ringraziare fin da ora chi è 
da sempre impegnato nella buona riuscita della 
festa, i tanti visitatori che ci onoreranno della loro 
presenza, augurando loro di trascorrere serene 
serate in allegria e in compagnia di buon cibo! 

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. 
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Pellegrino Artusi, liberale moderato e patriota 
convinto, progetta il suo ricettario come contributo 
alla costruzione di una cultura nazionale, inciden-
do nel profondo della quotidianità degli italiani.
Al pari di un moderno cantore delle gesta degli ita-
liani ai fornelli, Artusi riprende le tradizioni orali e i 
suggerimenti dei lettori, li codifica in modo intelli-
gente e li unisce in un unico manuale, “La Scienza 
in cucina e l’arte di mangiar bene”, regalando all’I-
talia il senso di una gastronomia unitaria. Anche 
dal punto di vista linguistico, rovesciando la no-
menclatura 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, ga-
stronomo, 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 Passa-

tore, 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, 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 succes-
so 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 
(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.
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Pellegrino 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

“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. Nel  2016, gra-
zie alla Casa Editrice Actes Sud, è stata pubblicata 
anche la traduzione in lingua francese, presentata 
in diverse città della Francia, anteprima a Ville-
neuve-Loubet, città gemellata con Forlimpopoli.
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 espressio-
ni vivaci e colorite, talvolta di matrice popolare-
sca, 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 pren-
dersi 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.
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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)
2016 Carlo Petrini (Italia), Paul Bocuse (Francia)

Carlo Petrini, Premio Artusi 2016  foto di Ezio Zigliani

Il Premio Artusi 2017, su proposta del Comitato Scientifico 
di Casa Artusi, è assegnato ad Antonio Citterio, eminente 
protagonista del design italiano nel mondo
Nato a Meda, in provincia di Monza nel 1950, 
l’architetto e designer Antonio Citterio avvia il suo 
ufficio di progettazione nel 1972 per poi diplomarsi 
in architettura al Politecnico di Milano nel 1975.
Fra il 1987 e il 1996 è associato a Terry Dwan; 
insieme realizzano edifici in Europa e Giappone. 

Nel 2000 fonda, con Patricia Viel, una società di 
progettazione, attiva a livello internazionale, che 
sviluppa programmi progettuali complessi, ad ogni 
scala ed in sinergia con un network qualificato di 
consulenze specialistiche. Lo studio ha oggi as-
sunto il nome di “Antonio Citterio Patricia Viel”.

Paul Bocuse, Premio Artusi 2016  
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Nel settore del disegno industriale Antonio Citte-
rio collabora attualmente con aziende italiane e 
straniere quali Ansorg, Arclinea, Axor-Hansgrohe, 
B&B Italia, Flexform, Flos, Hermès, Iittala, Kartell, 
Maxalto, Sanitec (Geberit Group), Technogym e 
Vitra.
Nel 1987 e nel 1994 Antonio Citterio è stato pre-
miato con il Compasso d’Oro-ADI. Dal 2006 al 
2016 è docente di progettazione architettonica 
presso l’Accademia di Architettura di Mendrisio 
(Svizzera). Nel 2008 riceve dalla Royal Society for 
the encouragement of Arts, Manufactures & Com-
merce di Londra l’onorificenza “Royal Designer for 
Industry”.
Antonio Citterio è, a livello internazionale, un pro-
gettista unico, che è sempre stato fedele alle sue 
origini, la formazione culturale e professionale tra 
la Brianza e il Politecnico, per il quale il sapere 
teorico e il dibattito culturale è accompagnato 
dall’esperienza e soprattutto dalla straordinaria 

conoscenza dei processi produttivi e artigianali, 
insieme a una particolare sensibilità nell’indivi-
duare i materiali adatti. Tutto questo, attraverso 
una espressività che non ha mai sposato l’eccen-
trico e la cronaca, pur nella lettura attenta e sem-
pre molto profonda delle tendenze, non acconten-
tandosi mai della “superficie”.
Per questa ragione, i suoi progetti resistono nel 
tempo, sempre all’altezza della domanda, estetica 
e simbolica, e nello stesso tempo, sono capaci di 
esprimere funzionalità chiare, mai ambigue.
Così è stato il progetto per TVS Artusi 2.0, un vero 
sistema, composto da un set di pentole che utilizza 
tutti i materiali necessari per fare una buona cuci-
na di casa, come ci ha insegnato Pellegrino Artu-
si, lavorando sul processo industriale e su alcuni 
elementi, minimi ma fondamentali. Un sistema 
riconoscibile e riconosciuto: bordo, attacco, mani-
ci, fondo pentola, coperchio, rapporti tra lunghezza 
manici e diametro, spessori. Citterio è arrivato a 
progettare, rispettando la tradizione e la “scienza 
in cucina”, a proporre una serie di prodotti, nuovi 
ma totalmente identificabili e perfettamente in li-
nea con il design ma comunque sempre riconduci-
bili solo a se stesso. Modernità come rispetto del-
le radici e conoscenza della cultura di riferimento, 
senza rinunciare ai propri modelli progettuali: que-
sto è Antonio, questo è TVS Artusi 2.0

Il Premio Artusi 2017 ad Antonio Citterio 
quale figura eminente dell’architettura e del desi-
gn italiano. Anche la progettazione per TVS della 
batteria di cucina ispirata al padre della cucina 
italiana, esito di una ragguardevole ricerca nella 
cultura domestica e industriale, impreziosisce og-
getti e cultura. Il Premio Artusi ne vuole coronare 
il talento.

Antonio Citterio, Premio Artusi 2017 
foto di Giulio Boem

Il Premio Artusi viene conferito Sabato 14 Ottobre, alle ore 17.00
 in Casa Artusi, a Forlimpopoli
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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
2016 Renato Brancaleoni e Lisa Casali

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 2016 a Renato Brancaleoni e Lisa Casali
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I Premi Marietta ad honorem 2017, su proposta del Comitato 
Scientifico di Casa Artusi, sono assegnati a

straordinaria e appassionata cuciniera
GIULIANA SARAGONI

Coraggiosa e solare, come è nell’immaginario 
una donna romagnola, Giuliana è una grande 
protagonista della nostra cucina. Lasciato il po-
sto sicuro al Comune di Forlì, ha intrapreso un 
lungo e gratificante percorso professionale, nel 
quale ha dato massima dignità alla cucina po-
polare quale preziosa testimonianza identitaria 
e culturale.
Giuliana ha saputo, negli anni, confermarsi 
quale cuore pulsante di una delle migliori realtà 
ristorative in Italia grazie alla sua capacità di 
leggere e interpretare il territorio. 
Prima sotto l’occhio vigile di papà Cecco e mam-
ma Diva, poi insieme al marito Moreno con cui 
fino all’agosto 2014 ha gestito la “Locanda al 
Gambero Rosso” di San Piero in Bagno, oggi 
al fianco della figlia Michela e al genero Paolo 
Berardi nella Trattoria a Eataly, Giuliana ha sem-
pre conquistato, con la sua cucina onesta e sa-
porita, una clientela affezionata e fedele.
Nella “Locanda al Gambero Rosso” , una delle 
pagine più belle ed emozionanti della tradizione 
gastronomica italiana, piatti come la Polpetta di 
nonna Diva o la zuppa di erbe spontanee hanno 
espresso alla perfezione l’essenza del territorio 
dell’Appennino Tosco-romagnolo facendo in-
namorare moltissimi clienti che giungevano da 
ogni dove per assaggiare la cucina della fami-
glia Saragoni. 

Su questo patrimonio culturale e gastronomico è 
stata pensata la “Trattoria di Giuliana” collocata 
all’interno della multi-struttura di Eataly Forlì, 
punto di eccellenza dei cibi di alta qualità. Qui, 
in condivisione con i principi Slow Food di Eataly, 
Giuliana è l’anima del progetto in cui continua a 
trasmettere l’idea di cucina di famiglia basata 
su rispetto per le materie prime, stagionalità e 
tradizione.

Il Premio Marietta ad honorem 2017 a 
Giuliana Saragoni quale straordinaria e ap-
passionata cuciniera che, nella pratica della 
tradizione e delle ricette di famiglia, ha accolto, 
dalla Locanda alla Trattoria di Eataly, una nuo-
va sfida, assicurando sempre materie prime di 
qualità e quindi una proposta gastronomica di 
eccellenza.

Giuliana Saragoni, Premio Marietta ad honorem 2017
Foto di Mauro Monti
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perfetto ambasciatore del Made in Italy
Patrizio Roversi

Originario di Mantova e bolognese di adozione, 
Patrizio Roversi ha sempre mantenuto, nella sua 
lunga e poliedrica carriera, un’attenzione alle 
tematiche culturali, turistiche e gastronomiche, 
raccontate sempre in maniera rigorosa, ma leg-
gera. Dopo una carriera teatrale, Roversi si avvi-
cina alla televisione dove esordisce in Rai con la 
trasmissione “Mixer” assieme all’allora moglie 
Maurizia Giusti (in arte Syusy Blady); il successo 
arriva nel 1987 con la partecipazione alla tra-
smissione satirica “Lupo solitario” su Italia 1 e 
l’anno seguente al programma L’Araba Fenice.
Partecipa su Rai 3 al programma di Fabio Fazio 
e Bruno Gambarotta “Porca miseria” e succes-
sivamente “Se rinasco” su Rai 2. Sempre per 
Rai 3 conduce le prime cinque edizioni di “Per 
un pugno di libri”, quiz sul tema della lettera-
tura. Dal 1990 al 2008 su Rai 3 è autore, con 
Maurizia Giusti -Syusy Blady, delle trasmissioni 
“Turisti per caso”, “Velisti per caso” e “Evolu-
ti per caso”, programmi di intrattenimento che 
spaziano tra cultura, geografia e turismo. Nel 
2009 ha condotto la trasmissione “Tutto fa Sto-
ria” su History Channel, dedicata alle invenzioni 
che hanno cambiato la nostra vita quotidiana.
Torna in televisione nel marzo 2012 per condurre, 
sempre insieme a Maurizia Giusti, il programma 
di viaggi “Slow Tour” in onda su Retequattro. Ha 
pubblicato con Syusy diversi libri sul tema del 
turismo come “Di passaggio in India”, “Quel 
poco che abbiamo capito del mondo facendo i 
turisti per caso”, “Chiudi il gas e vieni via, viaggi 
di un sedentario, Socialmente...”. Insieme all’a-
mico Martino Ragusa ha pubblicato due libri sul 

tema del cibo “Turisti per cibo” e “Golosi per 
caso” . Esce in questi giorni, sempre con Mar-
tino Ragusa, “Gustologia, viaggio nell’Italia del 
cibo, dalla terra alla tavola”, edizioni ERI. 
Prima con Ingrid Muccitelli e poi con Daniela 
Ferrolla, Roversi dal 2013 conduce “Linea Ver-
de”, a cui ha trasferito una modalità accattivan-
te e profonda di racconto, che ha positivamente 
connotato il noto programma Rai dedicato al 
mondo dell’agricoltura.

A Patrizio Roversi il Premio Marietta ad 
honorem 2017 quale grande conoscitore delle 
buone produzioni agro-alimentari italiane e del 
buon cibo, in una carriera bella e coerente, sem-
pre giocata fra cultura e turismo, con un pizzico 
( q.b.) di ironia. Un perfetto ambasciatore del 
Made in Italy.

Patrizio Roversi, Premio Marietta ad Honorem 2017

Il Premio viene conferito Domenica 25 Giugno, alle ore 21.00
 in Casa Artusi, Chiesa dei Servi.

Saranno presenti Liviana Zanetti, Presidente di APT Servizi, 
e Stefano Bonaccini, Presidente 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 Forlimpopoli 
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 testimonian-
ze della cultura materiale di epoca preistorica e protostorica, 
romana, medioevale e rinascimentale. I numerosi reperti, 

acquisiti a seguito di 
rinvenimenti casuali 
e, soprattutto, grazie 
alle campagne di scavo 
attuate nel corso degli 
ultimi decenni, sono qui 
sistemati secondo un 
criterio cronologico e te-
matico e permettono ai 
visitatori di ricostruire un 
quadro del popolamento 
della città e del territo-

rio dalle epoche più remote fino al Medioevo 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’imponente complesso della Chiesa dei Servi è stato intera-
mente restaurato e, dall’anno di grazia 2007, è sede di Ca-
sa Artusi, il primo centro di cultura gastronomica dedicato al-
la cucina di casa, inaugurato il 23 giugno 2007 in occasione 
dell’XI edizione della Festa Artusiana. Dotato di Biblioteca, 
Scuola di cucina, Ristorante e Cantina, Casa Artusi è il mu-

seo vivo della cucina, vi-
sitato di notte dallo spi-
rito di Pellegrino Artusi 
e aperto di giorno a cuo-
che e cuochi, dilettanti 
gastronomi, buongustai, 
bambini, turisti. Parte 
integrante di Casa Artu-
si è la Chiesa dei Servi, 
preziosa testimonianza 
dell’architettura e della 

cultura artistica di epoca barocca a Forlimpopoli. Chiesa e con-
vento vengono edificati per volontà dei Padri dell’Ordine dei 
Servi di Maria, insediatisi nella seconda metà del Quattrocen-
to in città, nel luogo ove prima sorgeva l’Ospedale della Con-
fraternita dei Battuti Neri. Nel corso del XVIII secolo la chiesa 
subisce importanti trasformazioni e viene dotata del ricco ap-
parato decorativo che ancora oggi possiamo ammirare; in se-
guito alle soppressioni napoleoniche, nel 1798, il complesso è 
definitivamente abbandonato dall’ordine religioso e acquisito 
dalla Municipalità di Forlimpopoli che ne è tuttora proprieta-
ria. La chiesa conserva testimonianze artistiche di grande pre-
gio, quali la pala d’altare con scena di Annunciazione eseguita 
nel 1533 da Marco Palmezzano e l’organo con portelle decora-
te 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’edificio, 
modificato già nel corso del XV secolo, viene ampliato e rin-
novato 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 testimonianze della cultura 
artistica rinascimentale. All’interno della chiesa, con pianta 
basilicale a tre navate, sono custodite opere del ravennate 
Luca Longhi, del forlivese 
Francesco Menzocchi, 
di Giuseppe Marchetti e 
dell’artista forlimpopolese 
Paolo Bacchetti. Presso 
l’altare maggiore sono 
sistemate, entro un’an-
tica cassa-reliquiario, 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 decora-
zioni del pittore forlimpopolese Paolo Bacchetti) e la chiesa di 
Santa Maria del Popolo, di origine cinquecentesca, che custo-
disce all’interno testimonianze artistiche del pittore forlivese 
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 19 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 valorizzare, 
in nome del padre della cucina italiana, la buona cultura 
gastronomica e la pratica domestica, è il cuore pulsante 
di Forlimpopoli Città Artusiana anche in occasione della 
Festa. La Casa, aperta a tutti coloro che vorranno scopri-
re e sapere qualcosa in più sulla scienza e sull’arte del 
mangiar bene, ospita gli eventi culturali più significativi 
della manifestazione: la consegna dei Premi Marietta ad 
honorem, il convegno quest’anno dedicato agli “integrati 
e apocalittici in cucina” e, senza scordare di celebrare 
il ventennale della scomparsa dello studioso forlivese 
Piero Camporesi, la presentazione di libri a tema e altri 
eventi quali la mostra di Werther Morigi e conferenze al 
cibo correlate.
Tel. 0543.743138 - cell 349 8401818 
Facebook: Casa Artusi - e-mail: info@casartusi.it 

Scopri Casa Artusi
Ogni sera visita guidate in Casa Artusi: la Chiesa dei 
Servi, la Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza 
personale di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastro-
nomia Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pelle-
grino Artusi, unanimemente considerato il padre della 
moderna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità così 
importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Ore 18.30 - Visite guidate: euro 3,00 per persona (bam-
bini 0-12 anni: gratuiti; cittadini forlimpopolesi: gratuiti) 
Per i gruppi precostituiti (minimo 15 persone) è necessa-
ria la prenotazione.

La Scuola di Cucina di Casa Artusi accoglie 
tutti gli anni appassionati provenienti dall’intera peniso-
la 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 il libro “La Scienza in Cu-
cina e l’Arte di Mangiar Bene”, in varie edizioni italia-
ne e straniere, le pubblicazioni 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 grembiuli, le borse e 
tutti gli oggetti della linea Casa Artusi e una selezione di 
prodotti gastronomici e di vini di eccellenza del territorio.
All’interno programmazione continua del video “Forlim-
popoli il bello e il buono della Romagna”, prodotto dal 
Comune di Forlimpopoli con il contributo dell’Assessora-
to al Turismo della Regione Emilia Romagna.
Orari di apertura: tutte le sere ore 18.00-23.00

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 importante 
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’Uf-
ficio Informazioni Turistiche del Comune di Forlimpopoli 
(Via Andrea Costa, 23) con la presentazione di Forlimpo-
poli città artusiana, che ha luogo nella suggestiva corni-
ce della Chiesa dei Servi.
Orari di apertura durante la Festa:
dal lunedì al venerdì ore 18.00-22.00
sabato ore 9.30-12.30 e ore 18.00-22.00
domenica ore 9.30-12.30 e ore 15.00-22.00 
Informazioni: 0543 749250
turismo@comune.forlimpopoli.fc.it
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Biblioteca Comunale Pellegrino Artusi
Dotata di oltre 54.000 volumi, ospita la Biblioteca Artu-
siana e la Biblioteca di Gastronomia Italiana, e conserva 
alcuni beni artusiani, fra cui lo studio e il salotto di Pel-
legrino Artusi. 
Biblioteca Civica (al primo piano):
orario estivo (valido dal 12 giugno al 15 settembre 2017)
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):
durante la Festa ogni sera ore 19.00-23.00

Cortile di Casa Artusi ore 19.00
APP-eritivo, applicazione per il buonessere: 
buone letture e buon cibo
Libri - Autori - Assaggi
Vetrina (quasi) quotidiana che la Festa Artusiana dedica 
ai libri. Dalle 19 alle 20, la corte diventa lo spazio ideale 
per incontrare e discutere con gli autori presenti alla XXI 
edizione della Festa Artusiana.
A cura di Casa Artusi e Strada dei vini e dei sapori dei 
colli di Forlì e Cesena. Ingresso libero

Chiesa dei Servi ore 21.00
 DIRE FARE... MANGIARE

Incontri culturali e gastronomici
Dal 27 al 30 giugno si aggiunge in Casa Artusi un appun-
tamento serale, all’interno della splendida Chiesa dei 
Servi, per meglio approfondire alcuni temi di interesse 
culturale e porre attenzione su quanto di bello e di buono 
il nostro territorio offre.

Chiesa dei Servi (17 Giugno - 9 Luglio)
 WERTHER MORIGI. I COLORI DEL GUSTO

Stupendo da Mangiare, Prelibato da Vedere
“Apparecchia la tavola, appronta la tavolozza, magica gli 
ingredienti, sfama ogni appetito, fondi bellezza e gusto, 
esula dal necessario; tu cerchi altro, tu cerchi l’incanto!”
Grande scenografo dell’allegoria della tavola Werther 
Morigi (1915-1990) ha dipinto ventidue affreschi su 
tela avvalendosi di ingredienti cromatici da secoli usati 
in cucina. Il Maestro romagnolo s’inchina alla “signora 
dell’arte” eternando la sue “nature silenti” che correlano 
il Ricettario dei Licòri morigiano a quello gastronomico di 
Pellegrino Artusi. Ad impreziosire le opere esposte nella 
Chiesa dei Servi, la didascalia di ingredienti e metodi 
per ottenere “gastronomici colori” a soddisfazione del 
gusto visivo e culinario. L’estro di Werther Morigi legato 

a quello dei prodotti che 
la terra regala, l’umano 
sapore e il divino sapere, 
lui e la sua capacità di 
manipolare, filtrare, scio-
gliere, addensare. In que-
sta magnetica ragnatela di 
toni, la ottiene in maniera 
esemplare nella sua fu-
cina-cucina mesticheria, 
anch’essa esposta nell’esposizione.
Orari di apertura durante la Festa: sabato e domenica ore 
10.30-12.30; tutti i giorni ore 17.30-23.30. Inaugurazione 
sabato 17 giugno alle ore 17.00. Visite guidate, appunta-
menti e informazioni: 329.9264309. A cura dell’Archivio 
Bottega d’Arte, in collaborazione con l’Associazione Cul-
turale Carta e Colori.

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 artigiani, 
allevatori propongono le eccellenze presenti sul terri-
torio e non solo. Il visitatore è accompagnato in una 
vera e propria esperienza gustativa ma anche educa-
tiva perchè molte delle aziende presenti condividono 
una filosofia basata sulla sostenibilità ambientale 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
La Strada dei Vini e dei Sapori dei Colli di Forlì e 
Cesena al mercato della Festa. 
Nell’area del mercato anche i produttori della Strada 
dei Vini e dei Sapori FC, presenti alla Festa per contri-
buire a divulgare una cultura enogastronomica fatta di 
eccellenze del territorio e dare la possibilità al turista 
di immergersi nella bellezza delle nostre terre.

Werther Morigi 
“Il colore del gusto”
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 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. Sono 
presenti alla Festa gli amici di Carpenedolo, Castel 
Goffredo, Cervia, Polesella, Sogliano al Rubicone, Cor-
niolo, Verghereto, Campagnola, Capolona, Associa-
zione Culturale Gemellaggi del Gusto di Forlimpopoli, 
Predappio, Villa Rotta (Forlì) e Bagno di Romagna. 

 COMITATO FESTE DI 
VILLENEUVE-LOUBET (FRANCIA)
I nostri gemelli a tavola
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
L’ormai consolidata collaborazione con la città di Vil-
leneuve-Loubet si ripete anche quest’anno nel secon-
do fine settimana della Festa, l’1 e il 2 Luglio è con 
noi un simpatico gruppo di signore francesi che farà 
degustare a tutti i presenti la pregiata Pesca Melba, 
ricetta di Auguste Escoffier oltre ai migliori formaggi 
e vini francesi.

 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 regiona-
li a un prezzo conveniente perchè venduti senza inter-
mediari. 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

 LYON - PAYS BEAUJOLAIS 
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Degustazione della cucina e pasticceria tipica della 
Regione Auvergne Rhône-Alpes . Ogni sera, ri-giocan-
do un pezzo sempre diverso, Allievi e Insegnanti della 
scuola della MFR Le Fontanil Saint Alban Leysse, ela-
borano le tipicita golose del territorio. Raggiunti in fine 

settimana dallo Chef Insegnante Sebastien Charretier 
Istituto Paul Bocuse e Bistrots Beaujolais .
A cura della Cooperazione Lyon-Pays Beaujolais/La 
Bonne Europe

 PIT STOP GOLOSO
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Degustazione di prodotti “eco-sostenibili” a base di 
latte, frutta e verdura di stagione. Lo stand, presente 
alla Festa martedì 27 e mercoledì 28 giugno, è gestito 
da un gruppo di giovani allievi dei corsi di Istruzione e 
Formazione Professionale coinvolti nei progetti euro-
pei Erasmus+ Eco-Restaurateur e CAVA sulla Ristora-
zione Sostenibile e sulle microtrasformazioni agroali-
mentari a supporto dei piccoli produttori locali. A cura 
di Scuola Centrale Formazione e Cefal Emilia Romagna 
in collaborazione con Casa Artusi. (Il ricavato è devolu-
to in beneficenza a CEFA ONG).
Informazioni: 3313038257 cava@cefal.it 

 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. È possibile 
trovare informazioni e materiale sugli eventi in pro-
gramma nell’estate.
A cura del Comune di Bertinoro

 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 XXI edizione della Festa Artusiana, 
CNA, Confcooperative, e Confagricoltura 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-
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mping” ambientale, sanitario e sociale, i produttori di 
Campagna Amica - che scommettono sul loro territorio 
- sono un grande esempio virtuoso. Sono imprenditori 
che continuano a investire e innovare nella loro impre-
sa, utilizzando pratiche agronomiche compatibili con 
la tutela dell’ambiente e della biodiversità. Sono agri-
coltori che si ostinano a rifiutare i semi geneticamente 
modificati (Ogm) e si impegnano a fare qualità a prezzi 
equi, con prodotti che rappresentano un importante 
patrimonio materiale e immateriale per tutto il Paese. 
Sono agricoltori che garantiscono l’ origine agricola e 
italiana delle materie prime e dei prodotti. La Fonda-
zione 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 produttore al 
consumatore”,“dal campo alla tavola”, il cosiddetto 
“prodotto locale”.
A cura di Coldiretti

 I SAPORI DEL TERRITORIO
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Oltre settant’anni di Confartigianato
Insieme a tavola, fra tradizione e modernità
Lo spazio di Confartigianato di Forlì anima Piazza Artu-
si. L’area espositiva, promossa dall’Associazione è de-
dicata alla valorizzazione delle eccellenze del territorio. 
Nove serate nelle quali si alterneranno realtà diverse, 
una selezione imperdibile per soddisfare ogni palato.
A cura di Confartigianato Forlì

 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 Forlimpopoli, 
in occasione della Festa Artusiana, offre ai visitatori oltre 
alle consuete aperture diurne, anche aperture straordi-
narie in orario serale. Sono previste iniziative speciali e 
proposte didattiche pensate per pubblici di tutte le età. 
Tutte le sere appuntamento al Museo con visite guidate 
gratuite a tema e degustazione di vino delle cantine del 
territorio. È possibile scegliere tra i tre turni di visita, alle 
ore 20.00, 21.00 e 22.00.
Il programma del MAF prevede, inoltre, “Forlimpopoli 
da assaggiare” un’insolita passeggiata alla scoperta dei 
principali monumenti della città con degustazione di pro-
dotti tipici.
Sabato 24 giugno e sabato 1 luglio alle ore 21.00, uno 
spazio dedicato ai più piccoli con divertenti laboratori 
didattici per “giocare” con l’archeologia.
Da quest’anno, sabato e domenica alle ore 18.00, ci sarà 
la possibilità per bambini e adulti, di partecipare a labo-
ratori artigianali di tessitura e stampa su tela.
Domenica 25 giugno e domenica 2 luglio alla ore 19.00 
appuntamenti con le conversazioni tematiche e degusta-
zioni: Claudio Cavallotti - Cuoco della storia e Giuseppe 
Lepore - Archeologo, ci guidano alla scoperta dei cibi, dei 
vini e delle delizie del mondo antico.
Il MAF - Museo Archeologico di Forlimpopoli in occasione 
della Festa è aperto tutte le sere e osserva i seguenti 
orari:
24-25 giugno, 1-2 luglio dalle ore 10.00 alle 13.00 e dalle 
15.30 alle ore 23.00
26-30 giugno dalle ore 20.00 alle ore 23.00
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071 (attivo durante 
gli orari di apertura del Museo), oppure mandare una mail 
a info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

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.
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Risparmio di Bologna, fino ad arrivare ai giorni nostri 
con le opere di stampatori, incisori, ceramisti, falegna-
mi, tegliai e intrecciatori di vimini. La mostra esplora 
arti e mestieri antichi, con la consapevolezza che l’arti-
gianato racchiude la storia di una terra, il lavoro di una 
generazione dopo l’altra, che continuamente si rinnova. 
Quindi rappresenta le nostre origini, il nostro presente, il 
nostro futuro. Gli artigiani propongono prodotti originali, 
frutto dell’ingegno, della sensibilità, ma che sono anche 
espressione della cultura del territorio. Il loro sapere è 
un bene prezioso che va tutelato, conservato, trasmes-
so. 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 
www.illavorodeicontadini.org 

 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” allestiscono 
una collettiva a tema 
artusiano e libero 
delle opere eseguite 
nell’anno 2016-2017.
Alcuni artisti dell’ Associazione “Amici dell’Arte” 
espongono le loro opere in spazi all’aperto.
A cura dell’Associazione Amici dell’Arte

 20 ANNI DI ASSOCIAZIONE 
STAMPATORI TELE ROMAGNOLE
Rocca, Sala del Capitano
Il percorso, allestito in occasione del ventennale dell’As-
sociazione Stampatori Tele Romagnole, che raggruppa i 
nove laboratori artigiani delle Province romagnole che 
ancora utilizzano l’antica tecnica della stampa con bloc-
chi di legno e mazzuolo una volta ampiamente diffusa 
in tutto il territorio 
romagnolo, giunge a 
Forlimpopoli. Per ce-
lebrare l’anniversario 
della costituzione del 
sodalizio, Confarti-
gianato e CNA hanno 
coinvolto le scuole del 
territorio romagnolo 
(Istituto Marie Curie 

 L’ANTICO E LA MODERNITÀ. 1
MIRIA MALANDRI
MANGIARI E DINTORNI
MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli “T. Aldini” 
(Piazza Fratti, 5)
Con la mostra della 
nota pittrice forlivese 
Miria Malandri, l’arte 
contemporanea fa il 
suo ingresso al MAF 
secondo un program-
ma di divulgazione 
e promozione del 
Museo che si fonda 
anche sulla più felice ‘contaminazione’ della struttura 
museale con la realtà del nostro tempo e le sue multifor-
mi espressioni culturali e artistiche. Di Miria Malandri, 
che deve la propria notorietà al rapporto della pittura 
con il mondo del cinema, vengono proposti dipinti aventi 
come soggetti scene conviviali tratte da scene di film 
celebri e nature morte con mangiari e utensili domesti-
ci. L’esposizione comprende una quindicina di opere se-
condo un percorso all’interno del museo appositamente 
studiato e dunque non invasivo ma, anzi, in qualche mi-
sura relazionato con i materiali archeologici esposti nei 
diversi ambienti. La mostra si configura anche come un 
‘omaggio’ reso dall’Amministrazione Comunale alla ce-
lebre artista, nata a Forlimpopoli nel 1946 e attualmente 
attiva in ambito forlivese. 
A cura di Orlando Piraccini e Silvia Bartoli in collabora-
zione con bottega d’arte “A casa di Paola”
www.maforlimpopoli.it

 AJÌR, INCÙ, DMÂN (IERI, OGGI, DOMANI)
Maestri, Saperi, Mestieri: 
il passato che non passa mai
Rocca, Sala Mostre
In questo allestimento si tocca con mano la professiona-
lità di artisti e artigiani che tramandano la ricchezza di 
un patrimonio scientifico-tecnologico ed esperienziale 
proprio dei mestieri di ieri e di oggi. Un percorso che 
attraversa i secoli con 
le incisione tratte da 
” Gli Antichi Mestieri 
di Bologna” tavole di 
Annibale Carracci e 
Giuseppe Maria Mi-
telli, riproduzioni con-
cesse dalla Collezione 
d’Arte e di Storia della 
Fondazione Cassa di 

Mostra “Miria Malandri. 
Mangiari e dintorni”

Associazione Amici dell’Arte

Mostra “20 anni di Associazio-
ne Stampatori Tele Romagnole”Mostra “Ajìr, Incù, Dmân”
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dai bambini delle scuole materna e primaria e il lavoro 
didattico svolto nelle classi 2ª De Amicis nell’ambito del 
progetto “La storia della compostiera parlante”, gli og-
getti realizzati dagli alunni delle classi 5ª della scuola 
primaria e gli oggetti realizzati dagli studenti della 3ª del 
Liceo delle Scienze Umane nell’ambito del progetto “A 
scuola di sviluppo sostenibile”.
A cura del Consiglio Comunale di Forlimpopoli, dell’I-
stituto Comprensivo, del Liceo di Forlimpopoli e della 
Caritas di Forlì.

L’ABBRACCIO MISERICORDIOSO. 
UNA SORGENTE DI PERDONO
Il cuore ferito dell’uomo cerca questa possibilità
Monastero S. Giovanni Battista (Via Saffi, 68)
La mostra parte dall’osser-
vazione dell’uomo di oggi, 
spesso solo, smarrito e 
confuso. Che cosa può vin-
cere questo smarrimento?
La risposta, illustrata nella 
mostra, è l’esperienza del-
la misericordia così come 
è stata rivelata nella sto-
ria dell’uomo e continua 
oggi nella testimonianza 
di carità, di costruzione di 
bene, di tentativi di pace e 
perdono: un abbraccio più forte del male e generatore 
di speranza.
La mostra è aperta nelle giornate di sabato 24, dome-
nica 25, venerdì 30 giugno e sabato 1 luglio dalle ore 
20.00 alle ore 23.00. Ingresso libero. Informazioni e pre-
notazioni visite guidate: mostramisericordia.artusiana@
gmail.com oppure 388.2447332 (telefonate ore serali)
A cura del Centro Culturale Don Francesco Ricci La Bot-
tega dell’Orefice

 FORLIMPOPOLI E VILLENEUVE-LOUBET
Gemellaggio fra le due città
Quest’anno si festeggia il XVII anniversario del gemel-
laggio fra Forlimpopoli e Villeneuve-Loubet, un proget-
to di collaborazione nato nel 2000 in nome di Pellegri-
no Artusi e del grande cuoco francese Georges Auguste 
Escoffier (Villeneuve-Loubet, 1846 - Monte Carlo, 1935). 

di Savignano, Liceo Artistico di Ravenna, Rimini, di Forlì) 
e sono stati realizzati disegni da parte degli alunni legati 
alla tematica degli stampatori, poi selezionati dall’as-
sociazione per essere riprodotti su stampi di legno e 
stampati su tessuto nei laboratori artigiani. 
A cura di CNA e Confartigianato

UN MARE DI CIBO
Esposizione di opere di Alessandro Casetti
Piazza Artusi (Piazza Garibaldi),16
Da Forlimpopoli è possibile 
percepire l’aria dell’Adriati-
co, mare che bagna la no-
stra Romagna e che porta 
con sè le prelibatezze che 
fanno parte del nostro ter-
ritorio. Cibo che racconta 
la storia di una tradizione 
semplice che vorrebbe es-
sere celebrata e custodita 
attraverso il rispetto nei 
confronti dell’ambiente, un 
rispetto che troppo spesso 
viene messo a repentaglio dall’uomo. Un regno anima-
le che emerge dalle profondità marine per raccontare 
storie fantastiche e per portare la testimonianza di un 
presente in bilico tra sogno e realtà. Il protagonista indi-
scusso presente nelle opere è prevalentemente l’uomo 
e il suo rapporto con il cibo di mare. 
www.alessandrocasetti.com
A cura della bottega d’arte “A Casa di Paola”
Informazioni: paolagatti29@gmail.com

LE SCUOLE ALLA FESTA
Rocca, Sala Riunioni - Ingresso da Piazza Fratti
I bambini delle scuole ma-
terne e primaria, gli studenti 
delle scuole medie e liceo 
di Forlimpopoli mostrano le 
attività svolte durante l’anno 
scolastico, nell’ambito dei 
progetti volti a sensibilizzare i 
cittadini sul tema della raccol-
ta differenziata. L’esposizione 
raccoglie gli oggetti realizzati 

Mostra “Le Scuole 
alla Festa”

Mostra “Un mare di cibo” 
opere di Alessandro Casetti

Mosta “L’abbraccio misericor-
dioso. Una sorgente di perdono” 

IN BICICLETTA ALLA FESTA ARTUSIANA
La Festa Artusiana è sempre più eco-sostenibile, grazie alla nuova ciclabile Forlì-Forlimpopoli sarà possibile venire alla Festa 
in bicicletta, abbattendo la produzione di CO2, facendo del sano moto ed evitando il problema del parcheggio dell’auto. 
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gastronomia

incontri

mostre

eventi speciali

Prendendo le mosse dalla peculiarità cultural-gastro-
nomica della manifestazione, il programma spettacoli 
della XXI Festa Artusiana dialoga costantemente con 
il contesto urbano, considerando il centro storico di 
Forlimpopoli, le sue piazze e vie principali, quali teatro 
naturale e suggestivo per la rappresentazione artistica 
e l’intrattenimento. Un’ideazione che, pur calandosi 
nella necessaria contemporaneità, vuole espressa-
mente richiamarsi al contesto storico e culturale di fine 
‘800, periodo in cui le vicende della vita e l’indiscusso 
successo ottenuto accompagnavano il celeberrimo Pel-
legrino Artusi al quale la Festa è intitolata. 
Il programma di spettacolo vuole essere intrattenimen-
to puro e leggero, pop (diminutivo di popolare) come 
lo era la gastronomia di Pellegrino Artusi, fruibile per 
chiunque e agile nella rappresentazione al fine di po-
tere essere rappresentato nella situazione di Festa di 

Piazza in compresen-
za di allestimenti e 
stand e di un pubblico 
tipicamente fluttuan-
te e curioso come 
quello delle feste. Un 
denso cartellone di 
oltre 50 spettacoli di 
Arte e Musica di Stra-
da, nel quale l’intrattenimento itinerante si alterna allo 
spettacolo in postazione fissa, palco o pedana.
Ogni sera musica itinerante con la Artusi Street Band, 
spettacoli teatral-gastronomici, giocoleria, acrobazia 
e illusionismo, mimica, teatro per ragazzi e musica 
popolare… questi sono gli ingredienti di spettacolo 
che proponiamo per la Festa Artusiana: à la carte, un 
programma di gusto. 

In questi anni molteplici sono stati gli scambi in campo 
culturale, sportivo, sociale fra le due comunità che han-
no maturato un sentimento di autentica amicizia che la 
Festa Artusiana vuole ogni anno consolidare. Quest’an-
no è stato realizzato un progetto di scambio fra studenti 
delle due città per migliorare la conoscenza della lingua 
straniera e mantenere viva la collaborazione. Alla ceri-
monia del gemellaggio saranno presenti i ragazzi della 
III media di Forlimpopoli che hanno aderito al progetto, 
accompagnati dalle famiglie che hanno ospitato i ragaz-
zi francesi e i docenti che hanno reso possibile questa 
straordinaria esperienza. Il secondo fine settimana della 
Festa è quindi caratterizzato dalla presenza a Forlimpo-
poli di una delegazione francese - condotta dal Sindaco 

Lionnel Luca - costitu-
ita da amministratori, 
volontari della Pesca 
Melba e singoli cit-
tadini che studiano la 
lingua italiana.
Per l’occasione ne-
gli spalti della Rocca 
(lato Piazza Garibal-
di) sono state aggiun-
te delle decorazioni in 
carta e tessuto realizzate dai ragazzi della Cooperativa 
Lamberto Valli e dai bambini della classe 2ª della scuola 
primaria E. De Amicis.

MUSICA E SPETTACOLO

I Sindaci gemelli 
Lionnel Luca e Mauro Grandini
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Programma completo e aggiornato su
www.festartusiana.it

FestaArtusiana
cultura a tavola
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La Festa Artusiana
giorno per giorno
Programma completo e aggiornato su www.festartusiana.it

SABATO 24 GIUGNO
ore 17.00 - Casa Artusi (Via Costa, 27)

 Convegno Scientifico
INTEGRATI E APOCALITTICI IN CUCINA
Apocalittici e integrati è il titolo di un saggio di Umber-
to Eco pubblicato nel 1964: si riferiva a quanti guarda-
vano al presente, e al futuro, rispettivamente con otti-
mismo e con pessimismo, entusiasti e catastrofisti. Lo 
riproponiamo oggi (appena rovesciato) per un conve-
gno che intende fare il punto sulla cultura alimentare 
italiana d’oggi e sui suoi protagonisti, visionari e guitti 
televisivi, patiti della tradizione e del chilometro zero, 
membri di opposte tribù che si contendono il favore 
dei media. All’ombra di Pellegrino Artusi, e partendo 
dall’opera di Piero Camporesi (di cui ricorre quest’an-
no il ventennale della morte e che ebbe, fra gli altri, 
il merito di accreditare, con una dotta introduzione, 
il manuale artusiano al mondo accademico), propor-
remo una riflessione a tutto campo, senza paure - le 
apocalissi climatiche, ambientali o gastronomiche - e 
senza il compiaciuto senso di gratificazione che media 
e stampa attribuiscono al cibo reale e immaginario. Un 
convegno in cui lo spirito critico dei relatori nutrirà, 
inquieto, chi, nella serata, prenderà posto a tavola. 
Elide Casali, 
Piero Camporesi e la cultura alimentare italiana
Piero Meldini, 
Le mode gastronomiche fra Apocalisse e integrazione
Alberto Capatti, 
A passi lenti, all’ombra di Pellegrino Artusi
Giuseppe Lo Russo, 
Cuochi, recensori e critici: tutti integrati?
Introduce e coordina l’incontro Massimo Montanari
Ingresso libero

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

 Laboratorio di tessitura per adulti e bambini
ANTICHE TRAME
Tariffa € 5,00 a partecipante, comprensiva di materia-
le. Prenotazione consigliata.

Informazioni e prenotazioni: 
0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Regine Kohne - Associazione culturale solu-
zioni dell’arte 

ore 18.30 - Casa Artusi (Via Costa, 27)
 Visita guidata

SCOPRI CASA ARTUSI
Visita guidata in Casa Artusi: la Chiesa dei Servi, la 
Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza persona-
le di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia 
Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino 
Artusi, unanimemente considerato il padre della mo-
derna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità 
così importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Tariffa: € 3,00 per persona (bambini 0-12 anni: gratuiti; 
cittadini forlimpopolesi: gratuiti). Per i gruppi precosti-
tuiti (minimo 15 persone) è necessaria la prenotazione.

ore 19.00 - Ritrovo presso MAF Museo Archeologico di 
Forlimpopoli“ T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
FORLIMPOPOLI DA ASSAGGIARE
Passeggiata alla scoperta dei principali monumenti 
della città con degustazione di prodotti tipici.
Tariffa € 7,00 a partecipante. Prenotazione consigliata.
Informazioni e prenotazioni: 
0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

POLESELLA
Presentazione e degustazione della ricetta n. 43 “Riso 
alla cacciatora”, descritta da Pellegrino Artusi nella 
sua sosta a Polesella mentre si recava alla fiera dei 
cavalli di Rovigo. Assaggi del “Baccalà rosso con po-
lenta bianca” come si faceva e si fa a Polesella.
A cura del Comune di Polesella e dell’Associazione 
Culturale Soffitte in piazza
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IL TIGLIO
Promozione dei prodotti del territorio e degustazione di 
piatti tipici della cucina povera aretina preparati dalle 
cuoche del Circolo Il Tiglio. Durante la serata presen-
tazione della panzanella, in abbinamento al vino della 
zona di Pieve San Giovanni (Comune di Capolona).
A cura del Circolo Culturale Ricreativo Il Tiglio
TORTELLO AMARO DI CASTEL GOFFREDO
La storia del Tortello Amaro di Castel Goffredo è frut-
to di una sedimentazione 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 sacra-
rio delle mura domestiche per approdare anche alla 
Festa Artusiana.
A cura della Pro Loco di Castel Goffredo

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

LA CÀ DE BÈ
Nella serata vengono proposti crostini ai fegatini e 
strozzapreti melanzane e ricottina fresca; vino dell’a-
zienda vitivinicola Celli.
A cura del Ristorante La Cà de Bè.

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

LA CREDENZA
Nella serata vengono proposti: bis di lasagna zucchine 
e fagiolini e cannelloni melanzane e salame fresco; 
crostata meringata con nettarine di Romagna IGP 
al profumo di Albana DOCG; vino della Cantina For-
lì-Predappio.
A cura della gastronomia La Credenza, Castrocaro Terme

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, pesce 
fritto senza spine e spiedini di cozze.
A cura dell’Organizzazione di Produttori, Armatori ed 
Operatori della pesca di Cesenatico 

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Oltre settant’anni di Confartigianato

Insieme a tavola: fra tradizione e modernità
...ASPETTANDO “PESCHE IN FESTA” 
Nella serata vengono proposti il bis di cappelletti al 

ragù e tortelli alle pesche e il dolce al cucchiaio guar-
nito con pesche nettarine.
A cura dell’Associazione Culturale San Marten di Forlì

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

 Laboratorio per bambini
CACCIA ALL’INDIZIO 
Una divertente visita guidata dedicata ai più piccoli, 
sotto forma di caccia all’indizio all’interno del Museo. 
Percorso ludico-archeologico per bimbi da 5 a 11 anni. 
Tariffa € 5,00 a partecipante. Durata 1 ora circa.
Prenotazione consigliata.
Informazioni e prenotazioni: 
0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 22.00 - 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.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

INIZIATIVE SPORTIVE

SABATO 24 e DOMENICA 25 GIUGNO
 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

MERCOLEDÌ 28 GIUGNO
ritrovo ore 18.30 - Ristorante Le Nasse, 
Via Roma, partenza ore 20.00

 Gara non competitiva ludico motoria
10° 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
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DOMENICA 25 GIUGNO

ore 11.30 - U.I.T. Ufficio Informazioni Turistiche (Via Costa, 27)
 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. Incontro presso l’Ufficio 
Informazioni Turistiche del Comune di Forlimpopoli con 
la presentazione di Forlimpopoli città artusiana, che ha 
luogo nella suggestiva cornice della Chiesa dei Servi. 
L’ingresso e la partecipazione alla presentazione sono 
gratuiti. 

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

 Laboratorio per adulti e bambini
DIPINGERE SU TELA 
CON RUGGINE E MELOGRANO
Tariffa € 5,00 a partecipante, comprensiva di materiale 
(tela). Prenotazione consigliata.
Informazioni e prenotazioni: 
0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Egidio Miserocchi

ore 18.30 - Casa Artusi (Via Costa, 27)
 Visita guidata

SCOPRI CASA ARTUSI
Visita guidata in Casa Artusi: la Chiesa dei Servi, la 
Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza persona-
le di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia 
Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino 
Artusi, unanimemente considerato il padre della mo-
derna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità 
così importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Tariffa: € 3,00 per persona (bambini 0-12 anni: gratuiti; 
cittadini forlimpopolesi: gratuiti). Per i gruppi precosti-
tuiti (minimo 15 persone) è necessaria la prenotazione.

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

buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Kathryn Hughes
The Short Life And Long Times of Mrs Beeton 
(Harper Perennial, 2005)
Pubblicato nel 2005, il volume è una interessantissima 
biografia di Isabella Beeton, contemporanea di Artusi, 
(nata a Londra nel 1836, nel quartiere di Cheapside, 

frequentato dalla borghesia londinese mediobassa) 
e autrice di uno dei bestseller vittoriani più famosi 
al mondo: Mrs Beeton’s Book of Household Manage-
ment. Il libro spiega con dovizia di particolari quale 
sia il comportamento da adottare in diverse situazioni 
da una perfetta padrona di casa dell’epoca vittoriana: 
come abbigliarsi, come trattare la servitù, quali pie-
tanze preparare per un particolare evento, come pren-
dersi cura della casa e della famiglia. Nel 1856 Isabel-
la (nata Mayson) sposa Samuel Orchart Beeton, amico 
d’infanzia ed editore di fascicoli e periodici, attività 
che si rivelò decisiva per la fortuna del volume. Isa-
bella Beeton muore a soli 28 anni per una febbre puer-
perale; le sopravvive la sua opera, ininterrottamente 
ristampata e, dal 2013, anche tradotta in italiano, in 
versione ridotta, con il titolo Il libro di Mrs Beeton: 
Saggi consigli domestici per la Perfetta gentildonna 
(Nuova Editrice Berti). Nel 2006, l’autrice Kathryn 
Hughes è consulente per la BBC per la realizzazione 
di “The secret life of Mrs Beeton” una miniserie te-
levisiva sulla vita di Isabella, mai trasmessa in Italia. 
Con Kathryn Hughes, presentata da Linda Rossato
Ingresso libero

Ore 19.00 - MAF - Museo Archeologico “T. Aldini”
 Conversazione e piccola degustazione 

di vino aromatizzato alle rose e libum
A TAVOLA CON GLI ANTICHI. 
CIBI E DELIZIE DAL MONDO ROMANO 
FINO A PELLEGRINO ARTUSI
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo  
€ 4,00. Prenotazione consigliata.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Claudio Cavallotti - cuoco della storia, 
esperto di cucina antica

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

POLESELLA
Presentazione e degustazione della ricetta n. 43 “Riso 
alla cacciatora”, descritta da Pellegrino Artusi nella 
sua sosta a Polesella mentre si recava alla fiera dei 
cavalli di Rovigo. Assaggi del “Baccalà rosso con po-
lenta bianca” come si faceva e si fa a Polesella.
A cura del Comune di Polesella e dell’Associazione 
Culturale Soffitte in piazza
IL TIGLIO
Promozione dei prodotti del territorio e degustazione 
di piatti tipici della cucina povera aretina preparati 
dalle cuoche del Circolo Il Tiglio. Durante la serata 
presentazione della zuppa di pane o ribollita, accom-
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pagnata dal vino della zona di Pieve San Giovanni (Co-
mune di Capolona).
A cura del Circolo Culturale Ricreativo Il Tiglio
TORTELLO AMARO DI CASTEL GOFFREDO
La storia del Tortello Amaro di Castel Goffredo è frut-
to di una sedimentazione 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 sacra-
rio delle mura domestiche approda quest’anno anche 
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 radicchio tiepido con 
bruciatini e ristretto di aceto balsamico e salsiccina 
all’uva di albana; vino dell’azienda agricola Giovanna 
Madonia
A cura di Enoteca Bistrot Colonna

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

AL VECCHIO MULINO
SOTTOMARINO GIALLO
Nella serata vengono proposti strozzapreti alla rustica 
e crema della nonna con ciambella romagnola. Vino 
della cantina Spalletti Colonna di Paliano - Savignano 
sul Rubicone.
A cura delle osterie Al Vecchio Mulino e Sottomarino 
Giallo, Savignano sul Rubicone

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, pesce 
fritto senza spine e spiedini di cozze.
A cura dell’Organizzazione di Produttori, Armatori ed 
Operatori della pesca di Cesenatico

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Oltre settant’anni di Confartigianato

Insieme a tavola: fra tradizione e modernità
LE ERBE INCONTRANO I PIATTI DELL’ARTUSI
Nella serata vengono proposti curzul al pesto di strido-
li, crespelle con la bardana e torta al sambuco.
A cura della Soc. Coop. Abbraccio Verde Onlus 

ore 21.00 - 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 2017
I premiati 2017 sono 
Giuliana Saragoni e Patrizio Roversi.
Conduce e anima la serata l’artista Denio Derni. Sa-
ranno presenti la Presidente di APT Servizi Liviana 
Zanetti e il Presidente della Regione Emilia Romagna  
Stefano Bonaccini.
Ingresso libero.

ore 22.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
LE DOMUS ROMANE DI FORLIMPOPOLI
Percorso di visita al Museo alla scoperta delle abita-
zioni di 2000 anni fa. 
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo € 4,00.
Informazioni: 0543.748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

LUNEDÌ 26 GIUGNO
ore 18.30 - Casa Artusi (Via Costa, 27)

 Visita guidata
SCOPRI CASA ARTUSI
Visita guidata in Casa Artusi: la Chiesa dei Servi, la 
Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza persona-
le di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia 
Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino 
Artusi, unanimemente considerato il padre della mo-
derna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità 
così importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Tariffa: € 3,00 per persona (bambini 0-12 anni: gratuiti; 
cittadini forlimpopolesi: gratuiti). Per i gruppi precosti-
tuiti (minimo 15 persone) è necessaria la prenotazione.

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

buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Alan Friedman
Questa non è l’America (Newton Compton, 2017)
L’elezione di Donald Trump nel novembre scorso ha sor-
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preso e sconvolto molti osservatori. In occasione della 
lunga campagna elettorale del 2106, Alan Friedman ha 
intrapreso un lungo viaggio attraverso gli Stati Uniti 
d’America rappresentati senza filtri nella sua realtà 
quotidiana. Ne esce la fotografia di un paese lacerato, 
impaurito e rabbioso, dove l’esclusione e le disugua-
glianze sociali sono evidenti e preoccupanti. E l’acces-
so al cibo diventa uno specchio dell’impoverimento, 
con larghe fette di popolazione (la “Società Walmart”, 
nella definizione di Friedman) che non hanno altra pos-
sibilità se non il cosiddetto junk food, o i prodotti eco-
nomici e di bassa qualità della grande distribuzione. 
Con Alan Friedman, 
presentato da Thomas Casadei. 
Ingresso libero

ore 20.00 presso il MAF Museo Archeologico “T. Aldini”
 Inaugurazione delle mostre presenti alla Festa

Alla presenza delle Autorità del Comune di Forlimpo-
poli inaugurazione delle esposizioni allestite in Rocca, 
MAF- Museo Archeologico “T. Aldini” e bottega d’arte 
“A casa di Paola”.

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico 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.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

PRO LOCO CORNIOLO
Nella serata vengono proposti alcuni piatti tipici 
dell’appennino romagnolo.
A cura della Pro Loco Corniolo
ASSOCIAZIONE CULTURALE 
GEMELLAGGI DEL GUSTO
Nella serata viene proposta la trippa in umido in abbi-
namento a un calice di vino.
A cura dell’Associazione Culturale Gemellaggi del Gu-
sto di Forlimpopoli
LA RUSTIDA E COZZE ALLA MARINARA
Il Circolo Pescatori La Pantofla propone la “Rustida”, 
grigliata di pesce azzurro, e le “cozze di Cervia alla 
marinara”. Musica romagnola con i Trapozal
A cura del Circolo Pescatori La Pantofla

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Lyon - Pays Beaujolais

Circolo Pescatori e La cooperazione Beaujolais Roma-
gne (La Bonne Europe) festeggiano 10 anni di amicizia 
nata a Forlimpopoli, presso lo stand del Circolo dei 
Pescatori La Pantofla.

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

LOCANDA DELLA FORTUNA
Nella serata vengono proposti Tagliatelle all’uso di 
Romagna (ricetta artusiana n. 71) e tortelli (n. 55) con-
diti con burro bio, salvia e nocciole del Piemonte IGP; 
vino della Tenuta Diavoletto.
A cura del Ristorante Locanda della Fortuna

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

RISTORANTE LA TAVERNA DI PLAUTO
Nella serata vengono proposti: tortino fiori di zucca e 
zucchine con fonduta di formaggio, ravioli di ortica con 
salsiccia matta e pomodorini; vino dell’Azienda Vitivi-
nicola LU.VA di Modigliana.
A cura del Ristorante La Taverna di Plauto, Sarsina

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

AGRITURISMO IL PODERONE
Nella serata presentazione di spaghetti alle rape ros-
se, panzanella e vitello tonnato (ricetta artusiana n. 
363); vino al calice della Tenuta Pertinello.
A cura dell’Agriturismo Il Poderone

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Oltre settant’anni di Confartigianato

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

MARTEDÌ 27 GIUGNO
ore 18.30 - Casa Artusi (Via Costa, 27)

 Visita guidata
SCOPRI CASA ARTUSI
Visita guidata in Casa Artusi: la Chiesa dei Servi, la 
Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza persona-
le di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia 
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Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino 
Artusi, unanimemente considerato il padre della mo-
derna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità 
così importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Tariffa: € 3,00 per persona (bambini 0-12 anni: gratuiti; 
cittadini forlimpopolesi: gratuiti). Per i gruppi precosti-
tuiti (minimo 15 persone) è necessaria la prenotazione.

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

buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Alberto Capatti
Vegetit. Le avanguardie vegetariane in Italia 
(Cinquesensi, 2016)
Vegetariano e Vegan sono termini che ci sono diventati 
sempre più familiari, proposti e rilanciati anche nelle 
riviste di cucina e nelle carte di ristoranti “generalisti”. 
Il fenomeno, non è però esclusivo dei tempi odierni e 
il movimento vegetariano in Italia ha una lunga storia, 
ricostruita mediante una minuziosa ricerca sui testi 
letterari e di cucina. Pubblicati in gran parte da asso-
ciazioni, i testi assumono i tratti di manifesti politici e si 
inseriscono in un contesto europeo nel quale il fervore 
delle comunità vegetariane rappresenta un indicatore 
culturale di primaria importanza, che qualifica il pro-
gresso civile e lo spirito critico dei consumatori, i quali 
riesaminando gli alimenti assegnano loro, accanto a 
quello nutrizionale, anche un valore sociale e spirituale. 
Con Alberto Capatti, 
presentato da Massimo Montanari
Ingresso libero

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

Apertura straordinaria del nido La Lucciola all’interno 
della settimana Artusiana per dare la possibilità alle 
famiglie frequentanti il nido e alla cittadinanza, di as-
saggiare e conoscere qualche piatto tipico del menù 
realizzato dalla dietista dell’Azienda Usl e proposti 
durante l’arco dell’anno ai bambini preparati da una 
cuoca di Cooperativa Acquarello, rielaborati 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 Narrazioni sonore sul tema dell’a-
limentazione... UN PENTOLONE PIENO DI STORIE a cura 
dei Musicanti volontari - progetto Nati per la Musica 
Il menù della cena è fisso e comprende un primo, un 

secondo con contorno e un dolce.
Prenotazione obbligatoria (entro il 23/06/2016, al 
numero 0543 20854 Cooperativa Acquarello - Michela 
Venturi)
€ 10,00 adulti, € 5.00 dai 3 ai 10 anni, bambini fino a 
3 anni gratis
A cura della Cooperativa Acquerello

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico 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.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 19.30 - Piazza Pellegrino Artusi
 Pit Stop goloso

Inaugurazione Ufficiale, alla presenza delle autorità, 
dello stand dedicato ai progetti europei Erasmus+ 
Eco-Restaurateur e CAVA sulla Ristorazione Soste-
nibile e sulle microtrasformazioni agroalimentari a 
supporto dei piccoli produttori locali, dove un gruppo 
di giovani allievi dei corsi di Istruzione e Formazione 
Professionale propongono assaggi di prodotti “eco-so-
stenibili” a base di latte, frutta e verdura di stagione. 
I prodotti sono il risultato dell’impegno e dell’entusia-
smo degli allievi durante i laboratori teorico-pratici 
sulle filiere lattiero-casearia e dell’ortofrutta che si 
sono svolti presso la Scuola di cucina di Casa Artusi.
A cura di Scuola Centrale Formazione, CSF Stimmatini 
e Cefal Emilia Romagna.

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

IL CICCIOLO D’ORO
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 panino con salsiccia, con esposizione delle 
“budelline” e dell’ ”imbudellatore”; presenti i norcini 
per spiegare le caratteristiche dell’impasto.
A cura dell’Associazione Il cicciolo d’oro
LA RUSTIDA E COZZE ALLA MARINARA
Il Circolo Pescatori La Pantofla propone la “Rustida”, 
grigliata di pesce azzurro, e le “cozze di Cervia alla 
marinara”. Musica romagnola con i Malardot.
A cura del Circolo Pescatori La Pantofla
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi

 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità
OSTERIA PERBACCO
Nella serata vengono proposti strozzapreti alle erbe 
aromatiche conditi con cipolla di Tropea e pancetta e 
ravioli ricotta, zucchine e menta, conditi con pomodoro 
e menta; vino dell’azienda Campo del Sole.
A cura dell’Osteria Perbacco

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 “spoglia 
lorda” con pomodorini, pancetta croccante e rucola. 
Vino della Tenuta Castellaro - Santarcangelo di Roma-
gna e Borghi.
A cura della Locanda Chalet La Burraia, Santa Sofia

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

AGRITURISMO ACERO ROSSO
Nelle sarata vengono proposti carpaccio di bovina 
Rossa di Romagna marinata in un trito di erbe aroma-
tiche, accompagnato con verdure di stagione.
A cura dell’Agriturismo Acero Rosso

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Oltre settant’anni di Confartigianato

Insieme a tavola: fra tradizione e modernità
AGRITURISMO LA MINARDA
Serata “Tre in una” con Tortelli (ricetta artusiana n. 55) 
di Pere in Composta I (n. 709) con Petonciani (n. 399), 
un piatto ispirato a tre ricette dell’Artusi rivisitate in 
chiave birraria; in abbinamento birra artiginale di pro-
pria produzione.
A cura agriturismo la Minarda, Forlì

ore 21.00 - Casa Artusi, Chiesa dei Servi (Via Costa, 27)
 Dire Fare … Mangiare

IL “MANGIARE” BELLO 
Il cibo nelle opere d’arte
In occasione della Festa Artusiana 2017, si inaugura 
un ciclo di conferenze sul tema del cibo nell’Arte, a 
cura di Marco Vallicelli, docente di Storia dell’Arte 
presso il Liceo Artistico e Musicale di Forlì. Questo 
primo incontro è dedicato a “Il cibo nell’Arte: dalla 
Preistoria al Medioevo”. In tutte le epoche e presso 
tutte le civiltà, infatti, il cibo ha assunto, oltre che una 
valenza vitale legata alla stessa sopravvivenza del ge-
nere umano, anche un significato simbolico e sociale 

e, fin dalle epoche più remote, ha assunto grande ri-
lievo nell’iconografia artistica. Presenta Silvia Bartoli, 
Direttore del MAF Museo Archeologico Civico “T. Al-
dini” di Forlimpopoli 

MERCOLEDÌ 28 GIUGNO
ore 9.30-13.00 - Casa Artusi, Sale Convegno e Scuola 
di Cucina (Via Costa, 27)

 Incontri a Casa Artusi
WORKSHOP INTERNAZIONALE 
DEL PROGETTO ERASMUS+ “CAVA”
Casa Artusi, Cefal Emilia Romagna e Scuola Centrale 
Formazione promuovono un confronto sullo sviluppo 
di competenze imprenditoriali e tecnico-professionali 
sulle trasformazioni agroalimentari di piccole produ-
zioni locali e sulla valorizzazione della filiera corta 
come ambiti di sviluppo dell’economia rurale. 
Informazioni: 3313038257 - cava@cefal.it 

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

 Incontri a Casa Artusi
LABORATORIO SULL’IMPRESA FORMATIVA
Scuola Centrale Formazione promuove una sessione di 
lavoro in cui il tema sarà la definizione di una proposta 
per il riconoscimento dell’impresa formativa e le sue 
possibili declinazioni. L’iniziativa è rivolta a operatori 
dell’Istruzione, Formazione, Imprese Sociali e Impre-
se formative. Intervengono: Arduino Salatin (Istituto 
Superiore Ricerca Educativa) e Emmanuele Massagli 
(Centro Studi ADAPT).
Informazioni: 3313038257 - cava@cefal.it 

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

buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Manuela Ricci
Sapore Marino (Minerva, 2016)
Difficilmente si associa la figura del poeta e romanzie-
re Marino Moretti, così sobria ed essenziale, all’idea 
del cibo e della cucina. Questa antologia, curata dalla 
Conservatrice di Casa Moretti, ha il merito di selezio-
nare e presentare pagine dedicate a case, pietanze e 
pranzi, per farci conoscere un aspetto poco noto dello 
scrittore. Protagonista principale è la cucina della sua 
Cesenatico, il paese di mare al quale lo scrittore è ri-
masto legato. Sono pagine in cui cibo e cucina sono lo 
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spunto per un viaggio nella memoria, in cui forte è il 
taglio autobiografico, con uno stile pulito ed elegante, 
un’atmosfera a tratti nostalgica e crepuscolare dalla 
quale emerge il ruolo simbolico degli elementi e i mo-
menti della vita domestica. 
Con Manuela Ricci, 
presentata da Piero Meldini
Ingresso libero

ore 18.30 - Casa Artusi (Via Costa, 27)
 Visita guidata

SCOPRI CASA ARTUSI
Visita guidata in Casa Artusi: la Chiesa dei Servi, la 
Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza persona-
le di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia 
Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino 
Artusi, unanimemente considerato il padre della mo-
derna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità 
così importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Tariffa: € 3,00 per persona (bambini 0-12 anni: gratuiti; 
cittadini forlimpopolesi: gratuiti). Per i gruppi precosti-
tuiti (minimo 15 persone) è necessaria la prenotazione.

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico 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.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

SAPORI DEL FUMAIOLO
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, salsicce di cinghiale, pera 
cocomerina, castagne al liquore e scroccadenti alle 
castagne.
A cura delle Pro Loco di Verghereto
I SALINARI NELLA SALINA STORICA 
A RACCOLTA MULTIPLA
Vendita del sale dolce di Cervia ed esposizione dei 
caratteristici attrezzi in legno utilizzati nella salina 
artigianale.
A cura del Gruppo Culturale Civiltà Salinara

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Pit Stop goloso

Degustazione di prodotti “eco-sostenibili” a base di 
latte, frutta e verdura di stagione. Lo stand è gestito 
da un gruppo di giovani allievi dei corsi di Istruzione 
e Formazione Professionale coinvolti nei progetti 
europei Erasmus+ Eco-Restaurateur e CAVA sulla 
Ristorazione Sostenibile e sulle microtrasformazioni 
agroalimentari a supporto dei piccoli produttori locali. 
A cura di Scuola Centrale Formazione e Cefal Emilia 
Romagna in collaborazione con Casa Artusi.
(Il ricavato è devoluto in beneficenza a CEFA ONG)
Informazioni: 3313038257 - cava@cefal.it

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

LA GROTTA
Nella serata vengono proposti cappellacci alla bosca-
iola e tagliolini della Grotta; vino della Tenuta La Viola.
A cura del Ristorante La Grotta

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

ANTICHI SAPORI E CATERING DELFINO
Nella serata vengono proposti cappellacci al sugo di 
pesce e filettino di cefalo dell’Adriatico al cartoccio 
con gamberetti, sautè di cozze, vongole, olive taggia-
sche e verdure di stagione; vino dell’azienda agricola 
biologica Galassi Maria di Cesena.
A cura della Gastronomia Antichi Sapori e del Catering 
Delfino, Cesenatico

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

AGRITURISMO ACERO ROSSO
Nelle sarata vengono proposti battuta al coltello di 
bovina Rossa di Romagna servita con misticanza di 
verdure e panzanella.
A cura dell’Agriturismo Acero Rosso

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Oltre settant’anni di Confartigianato

Insieme a tavola: fra tradizione e modernità
LOCANDA GUELFO
Nella serata presentazione del pasticcio di macchero-
ni (ricetta artusiana n. 349), accompagnato dalla birra 
del Birrificio Mazapegul.
A cura della Locanda Guelfo, Tredozio
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ore 21.00 - Casa Artusi, Chiesa dei Servi (Via Costa, 27)

 Dire Fare… Mangiare
I COLORI DEL GUSTO E IL GUSTO DEI COLORI 
Come è possibile ricavare il colore bianco dal latte di 
fico? E il rosso dal mosto d’uva Sangiovese, il marrone 
dal cacao bruciato, il lillà dal succo di mirtillo e così 
avanti scoprendo …il gusto dei colori del maestro 
Werther Morigi. Il figlio Walther presenta la fucina-cu-
cina mesticheria del padre artista che, per questa ori-
ginalissima esposizione, produceva da sé colori unici 
ricavandoli da ingredienti usati nei secoli in cucina. I 
22 affreschi, correlati ai piatti rappresentati nel suo 
famoso ricettario dal gastronomo-padrone di casa, 
offrono nella didascalia in calce le ricette dei colori 
usati, il luogo di ritrovamento del pigmento a suggello 
del fatto che sia Werther Morigi sia Pellegrino Artusi 
amavano “Il bello e il buono ovunque si trovino”. 

GIOVEDÌ 29 GIUGNO
ore 18.30 - Casa Artusi (Via Costa, 27)

 Visita guidata
SCOPRI CASA ARTUSI
Visita guidata in Casa Artusi: la Chiesa dei Servi, la 
Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza persona-
le di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia 
Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino 
Artusi, unanimemente considerato il padre della mo-
derna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità 
così importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Tariffa: € 3,00 per persona (bambini 0-12 anni: gratuiti; 
cittadini forlimpopolesi: gratuiti). Per i gruppi precosti-
tuiti (minimo 15 persone) è necessaria la prenotazione.

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

buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Elide Casali 
Il bambino e la lumaca. Rileggere Piero Camporesi 
(1926-1997), (Bononia University Press, 2017)
Nel libro viene ripercorso l’iter intellettuale scienti-
fico e didattico compiuto da Piero Camporesi (di cui 
quest’anno ricorre il ventennale della morte )fra il 
1970 e il 1997, a partire dall’edizione einaudiana della 
Scienza in cucina di Pellegrino Artusi fino a divenire 
il più grande storico italiano dell’alimentazione del 
Novecento. Attraverso l’Artusi, Camporesi approfon-

disce gli aspetti storici antropologici e folclorici della 
cucinaria e della corporeità declinate alla povertà e 
alla fame, ai regimina sanitatis e alla medicina con 
particolare riferimento all’età moderna e nella pro-
spettiva del rapporto tra presente e passato, di critica 
alle mode e ai miti alimentari “dell’oggi”. 
Con Elide Casali, 
presentata da Giordano Conti 
Ingresso libero

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico 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.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

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 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
I SALINARI NELLA SALINA STORICA 
A RACCOLTA MULTIPLA
Vendita del sale dolce di Cervia ed esposizione dei 
caratteristici attrezzi in legno utilizzati nella salina 
artigianale.
A cura del Gruppo Culturale Civiltà Salinara

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

ANTICA PORTA
Nella serata vengono proposti linguine alle canocchie 
con crema di basilico e insalata di seppia con verdure 
di stagione; vino della Fattoria Ca Rossa
A cura del Ristorante Antica Porta



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

Festa Artusiana
31

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

RISTORANTE GUTTAPERGA
Nella serata vengono proposti il passatello asciutto con 
pancetta di Mora Romagnola e asparagi e panna cotta 
allo squacquerone con composta di pesche e amaretti; 
vino dell’Azienda Vitivinicola Celli di Bertinoro.
A cura del Ristorante Guttaperga, Cesena 

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

AGRITURISMO CA’ DI RICO
In degustazione tortelli verdi con ripieno di ricotta ed 
erbe aromatiche e tagliatelle al sugo d’anatra.
A cura dell’Agriturismo Cà di Rico

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Oltre settant’anni di Confartigianato

Insieme a tavola: fra tradizione e modernità
PIADINERIA IL BIANCO MANGIARE
Nella serata degustazione di tortelli alla lastra e rotoli-
ni farciti, accompagnati da vino sangiovese.
A cura della Piadineria Il Bianco Mangiare, Cervia

ore 21.00 - Casa Artusi, Chiesa dei Servi (via Costa 27)
 Dire Fare… Mangiare

LA CUCINA, I PRODOTTI, E I VINI 
DI SAN MARINO
Serata di presentazione del libro “La cucina, i pro-
dotti, e i vini di San Marino” (Minerva Editore) da 
parte dell’autore Graziano Pozzetto. Col suo ultimo 
libro, il noto gastronomo e scrittore Graziano Pozzetto 
prosegue il suo impegnativo lavoro di ricerca e di sco-
perta delle peculiarità enogastronomiche del territorio 
della Romagna, di cui anche San Marino fa da sempre 
parte come collocazione geografica e anche natural-
mente dal punto di vista della cultura delle nostre 
tradizioni alimentari ed enologiche. Al termine della 
serata verranno offerte ai presenti degustazioni di 
prodotti tipici e specialità proposte da Miro Mancini, 
Premio Marietta ad Honorem 2013.
A cura dell’Associazione Accademia Artusiana

VENERDÌ 30 GIUGNO
ore 18.30 - Casa Artusi (Via Costa, 27)

 Visita guidata
SCOPRI CASA ARTUSI
Visita guidata in Casa Artusi: la Chiesa dei Servi, la 

Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza persona-
le di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia 
Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino 
Artusi, unanimemente considerato il padre della mo-
derna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità 
così importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Tariffa: € 3,00 per persona (bambini 0-12 anni: gratuiti; 
cittadini forlimpopolesi: gratuiti). Per i gruppi precosti-
tuiti (minimo 15 persone) è necessaria la prenotazione.

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

buone letture e buon cibo
LIBRI - AUTORI - ASSAGGI
Giotto, la casa, il colle di Vespignano 
(Masso delle Fate Edizioni, 2017) 
La pubblicazione propone una corposa raccolta di 
saggi che indagano, a partire dalla figura di Giotto 
bambino, l’intero territorio circostante, ricco di bellez-
ze storico-artistiche e prelibatezze enogastronomiche. 
La Casa di Giotto, che come Casa Artusi aderisce all’ 
Associazione nazionale che riunisce le case-Museo 
per valorizzare l’opera di personaggi illustri nel campo 
della cultura, dell’arte, della scienza e della storia, si 
trova in località Vespignano, a Vicchio nel Mugello. 
Il volume è presentato da Giuliano Paladini, Pre-
sidente dell’Associazione “Dalle terre di Giotto e 
dell’Angelico” e da Adriano Rigoli, Presidente 
dell’Associazione Nazionale Case della Memoria. Co-
ordina l’incontro il Vice Presidente Marco Capaccio-
li. Partecipano il Sindaco del comune di Vicchio, Ro-
berto Izzo e Fabrizio Scheggi, Associazione “Dalle 
terre di Giotto e dell’Angelico”.

ore 19.00 - Ritrovo presso MAF Museo Archeologico di 
Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
FORLIMPOPOLI DA ASSAGGIARE
Passeggiata alla scoperta dei principali monumenti 
della città con degustazione di prodotti tipici.
Tariffa € 7,00 a partecipante. Prenotazione consigliata.
Informazioni e prenotazioni: 
0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

FORMAGGIO DI FOSSA DI SOGLIANO AL RU-
BICONE DOP E TEGLIE DI MONTETIFFI
Degustazione del Formaggio di Fossa e di altri prodotti ti-
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pici, esposizione delle caratteristiche Teglie di Montetiffi 
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 MALFATTO DI CARPENEDOLO DE.C.O.
Degustazione del piatto tipico “il Malfatto di Carpe-
nedolo” e “Torta Secca” abbinati a vino Lugana del 
Garda e la maschera tradizionale “El Sior Malfatt”.
A cura della Pro Loco di Carpenedolo
TERRE DI PREDAPPIO
Degustazione di formaggi biologici dell’Azienda Agri-
cola “Il Sasso”, affettati, piadina, tortelli alla lastra, 
strozzapreti al Sangiovese con scaglie di pecorino 
delle Grotte della Zolfatara. Degustazione al calice del 
Sangiovese di Predappio.
A cura del Gruppo Scout Adulti San Cassiano e 
dell’Associazione Terre di Predappio.

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

LA SVINERIA
Nella serata vengono proposti tartare di sedano, 
avocado, mela, rucola e mandorle tostate e paccheri 
gratinati piselli, besciamella al lampone e crumble di 
arachidi; vino della Fattoria Paradiso.
A cura del ristorante La Svineria

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

RISTORANTE VILLA CARPENA
In degustazione lasagnetta con ragù bianco di salsiccia al 
Pagadebit, al pesto di ortiche e pecorino; cremoso di ricotta 
con salsa al caffè e cialda di biscotto all’olio extravergine 
di oliva e semi di anice; vino dei Poderi dal Nespoli - 1929.
A cura del Ristorante Sanderry

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 con piadina romagnola.
A cura dell’Agriturismo Cà di Rico

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Oltre settant’anni di Confartigianato 

Insieme a tavola: fra tradizione e modernità
BEL POSTO
Nella serata degustazione del tortello alla lastra, da 
sempre considerato una prelibatezza delle terre di 
confine fra Romagna e Toscana, uno dei migliori ali-
menti “poveri” ottenuti dalla combinazione dei prodotti 

delle terre del crinale appenninico. Premiato all’EXPO 
Milano 2015 come prodotto di eccellenza, il tortello è 
accompagnato da un calice di sangiovese di Nespoli.
A cura del ristorante Bel Posto, Corniolo

ore 21.00, ore 22.00 - 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.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 21.00 - Casa Artusi, Chiesa dei Servi (Via Costa, 27)
 Dire Fare… Mangiare

FRUTTI DIMENTICATI E BIODIVERSITA’ RE-
CUPERATA CASI STUDIO: LAZIO E ABRUZZO
Serata di presentazione del quaderno “Frutti dimentica-
ti e Biodiversità recuperata” relativo ai casi studio: La-
zio e Abruzzo, coordinato da Ispra e Arpae; una serie di 
pubblicazioni dedicata allo studio delle specie fruttico-
le italiane in pericolo di estinzione o non più coltivate. 
Sarà, inoltre, allestita una mostra di varietà frutticole 
proposte dal CREA - FRF. Al termine della serata verrà 
offerto ai presenti l’assaggio di un dolce a sorpresa di 
Miro Mancini - Premio Marietta ad honorem 2013.
A cura dell’Associazione Accademia Artusiana e della 
Pro Loco di Forlimpopoli 

SABATO 1 LUGLIO
ore 10.30 - Casa Artusi, Chiesa dei Servi (Via Costa, 27)

 Incontri in Casa Artusi
STORIE NELLA STORIA
Presentazione del libro realizzato dai bambini della 
scuola materna “Casa dei bambini San Giuseppe”
Il progetto nasce dall’idea di offrire ai bambini e alle 
bambine la possibilità di vivere e conoscere la propria 
città in modo avventuroso, con occhi curiosi e voglia 
di scoprire. Il progetto, avviato in aula con il racconto 
delle storie di tre personaggi storici molto significati-
vi per la città di Forlimpopoli (Publio Popilio Lenate, 
Brunoro II Zampeschi e Pellegrino Artusi), si è poi ar-
ricchito grazie alle esperienze vissute sul territorio in 
collaborazione con il MAF e Casa Artusi, alla ricerca di 
quella strada, di quella rocca, di quella traccia… Inter-
vengono alla presentazione Mauro Grandini, sindaco 



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

Festa Artusiana
33

di Forlimpopoli, Paolo Zoffoli, consigliere Regione Emi-
lia-Romagna, Davide Drei, presidente Unione dei Co-
muni della Romagna Forlivese, Sara Pignatari, asses-
sore alla Scuola e alle Politiche giovanili del Comune 
di Forlimpopoli, Don Marco Muratori, presidente FISM 
prov.le Forlì-Cesena, Silvia Bartoli, direttore MAF, Lai-
la Tentoni, vice-presidente Casa Artusi, Don Agostino 
Fornasari, gestore scuola materna “Casa dei bambini 
San Giuseppe” e Cristina Bazzoli, coordinatrice didat-
tica scuola materna “Casa dei bambini San Giuseppe”.

Ore 18.00 - Casa Artusi, Chiesa dei Servi (Via Costa, 27)
 XVII ANNIVERSARIO DEL GEMELLAGGIO FRA 

FORLIMPOPOLI E VILLENEUVE -LOUBET
I Sindaci di Forlimpopoli e Villeneuve Loubet, Mauro 
Grandini e Lionnel Luca, celebrano il XVII anniver-
sario del gemellaggio per consolidare i sentimenti di 
amicizia vera e di collaborazione fra le due comunità.
Alla cerimonia sarà presente la delegazione francese 
costituita da Amministratori, volontari del comitato 
Feste e iscritti al corso di italiano della Città di Ville-
neuve Loubet. Saranno presenti anche i ragazzi della 
III media di Forlimpopoli che hanno aderito al progetto 
di scambio, accompagnati dalle famiglie che hanno 
ospitato i ragazzi francesi e i docenti che hanno reso 
possibile questa straordinaria esperienza.
Tutti i Forlimpopolesi e le Associazioni sono invitati 
alla cerimonia per esprimere il sentimento di apparte-
nenza alla Unione Europea con la partecipazione attiva 
e lo scambio di esperienze. 
Segue Buffet 

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

 Laboratorio di tessitura per adulti e bambini
ANTICHE TRAME
Tariffa € 5,00 a partecipante, comprensiva di materia-
le. Prenotazione consigliata.
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071 - info@ma-
forlimpopoli.it
A cura di Regine Kohne - Associazione culturale solu-
zioni dell’arte 

ore 18.30 - Casa Artusi (Via Costa, 27)
 Visita guidata

SCOPRI CASA ARTUSI
Visita guidata in Casa Artusi: la Chiesa dei Servi, la 
Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza persona-
le di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia 
Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino 
Artusi, unanimemente considerato il padre della mo-

derna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità 
così importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Tariffa: € 3,00 per persona (bambini 0-12 anni: gratuiti; 
cittadini forlimpopolesi: gratuiti). Per i gruppi precosti-
tuiti (minimo 15 persone) è necessaria la prenotazione.

ore 20.00, ore 22.00 - 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.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

LA SERATA DE CAPLET
Nella serata vengono proposti cappelletti al ragù e tortelli 
con burro e salvia. Il ricavato verrà devoluto in beneficen-
za all’Associazione Amici dell’Hospice di Forlimpopoli.
A cura dell’Associazione Circolo Arci Villa Rotta
ASSOCIAZIONE CULTURALE GEMELLAGGI 
DEL GUSTO DI FORLIMPOPOLI
Nella serata vengono proposte salsiccia con fricò, in 
abbinamento a un calice di vino
A cura dell’Associazione Culturale Gemellaggi del Gusto

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Comitato Feste Villeneuve-Loubet

I NOSTRI GEMELLI A TAVOLA
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
 Lyon - Pays Beaujolais 

10° ANNIVERSARIO DELLA 
COOPERAZIONE LYON-BEAUJOLAIS 
ALLA FESTA ARTUSIANA-FORLIMPOPOLI
Si celebra il 10° anniversario di una autentica amici-
zia. Alla cerimonia è presente la delegazione francese 
al completo, costituita da personalità Istituzionali, 
Amministratori, Chef, scuole, associazioni e singoli 
cittadini innamorati dell’italia.
Una targa viene assegnata al Sindaco di Forlimpopoli 
Mauro Grandini e ai cittadini di Forlimpopoli 
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi

 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità
LOCANDA DELLA FORTUNA
Nella serata vengono proposti Tagliatelle all’uso di 
Romagna (ricetta artusiana n. 71) e tortelli (n. 55) con-
diti con burro bio, salvia e nocciole del Piemonte IGP; 
vini delle aziende Tenuta Villa Trentola e Celli.
A cura della Locanda della Fortuna

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

RISTORANTE DON ABBONDIO
Nella serata vengono proposte melanzane alla parmigia-
na con caciotta di Romagna e cassata romagnola; vino 
dell’azienda agricola Fiorentini Vini di Castrocaro Terme 
A cura del ristorante Don Abbondio, Forlì

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, pesce 
fritto senza spine e spiedini di cozze.
A cura di Organizzazione di Produttori, Armatori ed 
Operatori della pesca di Cesenatico 

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Oltre settant’anni di Confartigianato

Insieme a tavola: fra tradizione e modernità
I PASSATELLI DI ASPASSO
Protagonista è il passatello, piatto identitario della 
Romagna, cucinato con innovazione e originalità, uti-
lizzando i prodotti di eccellenza del territorio. Nella 
serata presentazione di passatelli al cacio di fossa di 
Sogliano e pepi (pepe sarawak, pepe cubebe e bacca 
rossa di Curapipe), passatelli affumicati al ragù bianco 
di salsiccia di Mora Romagnola e passatelli tiepidi con 
squacquerone e aglio nero. La degustazione è accom-
pagnata da un assaggio di birra artigianale.
A cura del foodtruck Aspasso, Longiano

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

 Laboratorio di mosaico
TESSERA DOPO TESSERA
Bimbi da 5 a11 anni. Tariffa € 5,00 a partecipante. 
Durata circa 1 ora. Prenotazione consigliata.
Info e prenotazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

ore 20.00 - Monastero S. Giovanni Battista (Via Saffi 68)
 Incontro e testimonianza

MENTRE ERANO A TAVOLA GESÙ DISSE 
AI SUOI DISCEPOLI... 
STORIE DI MENÙ E DI INCONTRI IMPREVISTI
Incontro all’interno della mostra “L’abbraccio miseri-
cordioso. Una sorgente di perdono”.
Interviene don Enzo Zannoni, cappellano della Casa 
Circondariale di Forlì. Saluto introduttivo di Mauro 
Grandini, sindaco di Forlimpopoli. Segue un brindisi 
per tutti i partecipanti.
A cura del Centro Culturale Don Francesco Ricci La 
Bottega dell’Orefice 

DOMENICA 2 LUGLIO
ore 11.30 - U.I.T. Ufficio Informazioni Turistiche 
(Via Costa, 27)

 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 importante 
asse stradale regionale, la via Emilia, oggi è patria di 
storia, arte e buon gusto. Incontro presso l’Ufficio Infor-
mazioni Turistiche del Comune di Forlimpopoli con la pre-
sentazione di Forlimpopoli città artusiana, che ha luogo 
nella suggestiva cornice della Chiesa dei Servi. L’ingres-
so e la partecipazione alla presentazione sono gratuiti. 

ore 18.00 - Corte di Casa Artusi, 
in caso di pioggia Chiesa dei Servi (Via Costa, 27) 

 Incontri in Casa Artusi
NOCINI A CONFRONTO 2017
Nona edizione per il confronto dedicato ai nocini di 
produzione casalinga promosso dall’Associazione Ita-
liana Sommelier sezione Romagna in collaborazione 
con il Comune di Forlimpopoli, Casa Artusi e l’Istitu-
to Alberghiero “Pellegrino Artusi” di Forlimpopoli. 
Una giuria composta da Sommelier AIS ed esperti de-
gustatori di nocino valuterà i cinque campioni arrivati 
in finale. Degustazioni e premizioni.
Ingresso libero

ore 18.30 - Casa Artusi (Via Costa, 27)
 Visita guidata

SCOPRI CASA ARTUSI
Visita guidata in Casa Artusi: la Chiesa dei Servi, la 
Biblioteca e l’Archivio della corrispondenza persona-
le di Pellegrino Artusi, la Biblioteca di Gastronomia 
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Informazioni e prenotazioni: 
0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Egidio Miserocchi

Ore 19.00 - MAF - Museo Archeologico “T. Aldini”
 Conversazione con degustazione 

di vino resinato e birra artigianale
LE BEVANDE MAGICHE NELL’ANTICHITÀ. 
VINO, BIRRA E ALTRE BEVANDE 
FERMENTATE
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo  
€ 4,00. Prenotazione consigliata.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Giuseppe Lepore - Professore di Archeolo-
gia classica, Università di Bologna

Italiana, la Scuola di Cucina e soprattutto Pellegrino 
Artusi, unanimemente considerato il padre della mo-
derna cucina italiana. Chi è Pellegrino Artusi e come 
Casa Artusi ogni giorno porta avanti questa eredità 
così importante non solo per la Città di Forlimpopoli?
Tariffa: € 3,00 per persona (bambini 0-12 anni: gratuiti; 
cittadini forlimpopolesi: gratuiti). Per i gruppi precosti-
tuiti (minimo 15 persone) è necessaria la prenotazione.

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

 Laboratorio per adulti e bambini
DIPINGERE SU TELA 
CON RUGGINE E MELOGRANO
Tariffa € 5,00 a partecipante, comprensiva di materiale 
(tela). Prenotazione consigliata.

PP!A
E VINCI...

GRANDE CONCORSO

SCARICA L’APP
di

GALLERIE BENNET
per scoprire le PROMOZIONI a te riservate

e per partecipare al

www.centrocommerciale-lefornaci.com
VIA XXV OTTOBRE, 4 - FORLIMPOPOLI (FC)
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

BAGNO DI ROMAGNA
In degustazione i piatti tipici dell’Appennino Tosco-Ro-
magnolo, arricchiti dalla fantasia dei cuochi locali. 
Le tradizioni gastronomiche di Romagna e Toscana 
si integrano e si valorizzano a vicenda nella cucina 
del territorio, basata sull’utilizzo di prodotti locali di 
grande qualità: porcini e castagne del Comero, tartufi, 
insaccati e prosciutti del generoso maiale, cacciagio-
ne (capriolo, cinghiale, lepre, fagiani), miele, formaggi 
stagionati o freschi come il raviggiolo, formaggio fre-
sco a latte crudo scolato tra foglie di felce, eletto da 
Slow Food tra i suoi “presidi”.
ASSOCIAZIONE CULTURALE GEMELLAGGI 
DEL GUSTO DI FORLIMPOPOLI
Nella serata vengono proposte trippa in umido in abbi-
namento a un calice di vino
A cura dell’Associazione Culturale Gemellaggi del Gusto

 Comitato Feste Villeneuve-Loubet
I NOSTRI GEMELLI A TAVOLA
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
 Bertinoro… Tutti i colori dell’ospitalità

COMITATO GEMELLAGGI
Nella serata vengono proposti passatelli romagnoli 
con speck, rucola e pinoli, strozzapreti con verdure 
fresche di stagione e pomodoro confit e bavarese con 
cuore di albicocca; vino dell’azienda Bissoni
A cura del Comitato Gemellaggi

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

RISTORANTE DA LORO
Nella serata vengono propostei i garganelli alla Deli-
zia e il dolce “Lei, lui e la mamma”; vino della Tenuta 
Amalia di Cesena.
A cura del Ristorante Da loro, Predappio

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, pesce 
fritto senza spine e spiedini di cozze.
A cura di Organizzazione di Produttori, Armatori ed 
Operatori della pesca di Cesenatico 

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Oltre settant’anni di Confartigianato

Insieme a tavola: fra tradizione e modernità
PANIFICIO CASTELLUCCI
Degustazione di dolci della tradizione artusiana: bu-
dino di pane e cioccolata (ricetta artusiana n. 720), 
budino di riso (n. 662), budino di ricotta (n. 663), ac-
compagnati da un calice di vino. 
A cura del Panificio Castellucci, Meldola

ore 22.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
LE DOMUS ROMANE DI FORLIMPOPOLI
Percorso di visita al Museo alla scoperta delle abita-
zioni di 2000 anni fa. 
Attività gratuita con biglietto di ingresso al Museo € 4,00.
Informazioni: 0543.748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Fondazione RavennAntica

Tutte le sere in Piazza della Marietta
UN SOFFIO PER LA VITA
Iniziativa pubblica di sensibilizzazione alla sicurezza 
stradale contro l’abuso di bevande alcoliche.
Un’importante opportunità per continuare ad ingene-
rare quella necessaria sensibilità culturale, sociale e 
morale su questi temi 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’iniziativa prevede la possibilità di far 
effettuare ai passanti una prova gratuita con l’alco-
oltest (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 DI PIAZZA 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.

OSTERIA DELL’OROLOGIO
Torre dell’Orologio - Piazza Pellegrino Artusi 
(Piazza Garibaldi)
Anche quest’anno l’Osteria dell’Orologio si rinnova 
all’interno dell’esclusiva corte sotto la torre dell’Oro-
logio di Forlimpopoli. Pur rimanendo invariata la spe-
cialità dell’Osteria, bistecca alla fiorentina di qualità 
superiore, servita anche a peso come da ricetta artu-
siana n.556, il menù si arricchisce grazie al’inserimen-
to di primi piatti al ragù e con funghi porcini, accompa-
gnati da sfiziosi antipasti, filetto di Mora Romagnola, 
piatti per bambini, funghi porcini fritti, verdure fresche 
di stagione, patate rosse del contadino. Un angolo del 
cortile è dedicato alla degustazione di vini speciali 
delle nostre colline con assaggi di affettati e primizie 

locali. Il servizio è al tavolo con posateria da ristoran-
te, non di carta e non si paga il coperto. 
Informazioni e prenotazioni: 348 3985246 (Giuseppe)

HOSTARIA DEL PELLEGRINO
Piazzale Paolucci
Una atmosfera ideale per chi vuole cenare all’aperto, 
godendosi la vista della Rocca mentre si riscoprono i 
sapori della tradizione attraverso piatti semplici e gu-
stosi, 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 goder-
si al meglio le numerose attrattive della Festa. Ogni 
sera vengono proposti anche primi, crostini e taglieri 
vegetariani.
Informazioni e prenotazioni: 339 1919203 (Marco)
A cura della Pro Loco di Forlimpopoli.

ORANGE XXIII
Piazzale Paolucci
La Cooperativa Comunità Papa Giovanni XXIII (fonda-
ta da Don Oreste Benzi), in collaborazione con il For-
limpopoli Calcio 1928, da alcuni anni porta avanti un 
progetto che mira a utilizzare lo sport come strumento 
educativo, creando una squadra di Calcio a 5 che mi-
lita nei campionati Federali. La proposta di un menù 
tipico dell’Italia Centrale nasce dal particolare legame 

Ristoranti in Festa
Allestiti in occasione della manifestazione
Ulteriori informazioni su www.festartusiana.it
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con questi territori. Il progetto gastronomico prevede 
la valorizzazione di alcuni prodotti tipici della cucina 
marchigiana (olive ascolane, crema fritta, crostini con 
salsiccia prodotta localmente, vino Rosso Piceno Su-
periore e vino bianco Passerina), abruzzese (formaggio 
fritto) e amatriciana (gricia).
A cura della Cooperativa Comunità Papa Giovanni 
XXIII, in collaborazione con il Forlimpopoli Calcio 1928

VIZI E SFIZI DELLE MARIETTE
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Il piacere di riscoprire i sapori di una volta al ristorante 
delle Mariette!
La pasta rigorosamente tirata col mattarello, secondi 
sfiziosi, selezioni di formaggi e salumi del territorio, la 
piadina calda delle Mariette, i dolci della nonna e di 
Pellegrino Artusi abbinati ad ottimi vini per deliziare i 
palati più esigenti. Tutti gli ospiti saranno accolti con 
un “benvenuto”: un assaggio di zuppa di fagiuoli (ricet-
ta artusiana n. 57).
Mercoledì 28 giugno: serata evento! Un produttore di 
Visso (paese terremotato dei Monti Sibillini) sarà pre-
sente con la sua porchetta e il ciauscolo. 
Come sempre venerdì - pesce... tutto il menu sarà a 
base di pesce, dal “benvenuto” al secondo!
Informazioni: 347 1911515 (Non si accettano preno-
tazioni)
A cura dell’Associazione delle Mariette.

ZENZERO CANDITO 
BISCOTTERIA NATURALE
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
I biscotti biologici di Zenzero Candito Biscotteria Na-
turale sono fatti ancora a mano con farine integrali di 
grani antichi locali macinati a pietra. Zenzero Candito 
Biscotteria è un laboratorio artigianale biologico cer-
tificato (CCPB) dal 2015 di Riolo Terme che utilizza 

materie prime biologiche di eccellenza provenienti da 
piccoli produttori locali, i marroni dell’Appennino To-
sco-emiliano, le mandorle siciliane della Val di Noto, 
le nocciole dell’Altalanga. 
Ogni biscotto è lavorato a mano come una volta, ga-
rantendo sempre la massima naturalezza e genuinità 
di ogni nostro prodotto. 
Per la Festa Artusiana propone: “Amaretti II” (ricetta 
artusiana n. 627), “Bastoncelli croccanti” (n. 570), 
“Bocca di Dama II” (n. 585), “Croccante” (n. 617).
Informazioni: 0546 060300 - info@zenzerocandito.biz

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.
Informazioni: 347 4574624

OSTA!
Via degli Erbaggi (Via Veneto)
OsTa! nasce dalla collaborazione tra l’osteria dell’Ar-
ticiòk e il caseificio Mambelli di Santa Maria Nuova di 
Bertinoro. La formula per la Festa Artusiana è quella 
di sempre: pochi piatti, di stagione, fatti con amore 
e passione. Vengono proposti 3 menu, ripetuti ogni 3 
giorni, con qualche “chicca” come i bottoni raviggiolo 
e tartufo scorzone o il diaframma di manzo, tarassaco 
e nocciole.
Informazioni e prenotazioni: 3280283454 (Matteo)
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BIRRIFICIO MAZAPÉGUL
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Mazapégul Birrificio di Romagna non lascia ma rad-
doppia! Per l’occasione porta a Forlimpopoli il Ma-
zapegul Brewpub! Le storiche birre pluripremiate, le 
nuove creazioni, una cucina rinnovata nel rispetto del-
le tradizioni, creata con esclusivi prodotti romagnoli!
Passione artigianale romagnola direttamente dalla 
Valle del Bidente.

LA BIODIVERSITÀ STREET-FOOD
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Azienda Agricola Tozzi e Eat Burger, due realtà “Biodi-
verse” che unendo la loro esperienza e passione pro-
pongono i migliori prodotti enogastronomici a km zero 
in una moderna chiave street-food.
Informazioni: 335 7048580 - 349 1826821 
macelleria.bonarota@gmail.com
lacombricolasnc@gmail.com 

“POLPETTERIA” 
SOC. AGRICOLA BERTOZZI
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 
sociale e uno spaccio aziendale dove è possibile ac-
quistare i prodotti. Durante l’Artusiana è possibile 
degustare, anche in asporto, le buone polpette a km 
zero, tra cui la classica Tritozza e le due novità di 
quest’anno: la Tritozza Maraglia, rivisitazione di quella 
tradizionale, e il panino farcito Il Berto.
Informazioni: 347 0719375 (Manuela)

RIFUGIO BIANCANEVE
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Aperto tutto l’anno, il Rifugio Biancaneve è posiziona-
to nel maestoso scenario della vetta del monte Fuma-
iolo, a pochi passi dalla Sorgente del Tevere, da dove 
offre una splendida veduta panoramica della costa Ro-
magnola. Dalla cima più alta dell’appennino Tosco-Ro-
magnolo, arriva a Forlimpopoli per proporre piatti tipici 
con funghi, tartufo, cacciagione, pasta fatta a mano, 
fiorentine, polenta, carne alla griglia, funghi porcini 
fritti, salumi e formaggi.
Informazioni e prenotazioni: 
0543 906659 - info@fumaioloparadisehotel.it.

IMPIANTI STRADALI

DI DISTRIBUZIONE DI CARBURANTE

• FORLIMPOPOLI  - via Mazzini, 8

• FORLÍ  Ronco - via Zangheri,16

• MELDOLA - via 1° Maggio, 28/b

• BERTINORO - via Santa Croce, 2107

• CESENA  - viale Matteotti, 210

• CESENA  - via Cattaneo, 359

• CESENA  - via De Gasperi, 35
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HISPANICO
(Via Montegrappa,6)
Il menù nasce dall’esperienza di un cuoco viaggiatore 
che ha deciso di promuovere la cultura gastronomica 
mediterranea, in particolare quella iberica, attraverso 
la proposta di alcuni piatti che fanno parte della tradi-
zione spagnola e anche della cucina italiana e artusia-
na. Il pesce è sicuramente il protagonista del menù, 
con piatti nei quali convivono il rispetto delle materie 
prime e delle ricette classiche con la voglia di stupire 
attraverso ricette dai sapori originali.

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

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).

OSTERIA DA GHIGO
Via Ghinozzi
Il ristorante propone piatti della tradizione italiana, 
dalla Val D’Aosta alla Sicilia, perché ama la cucina che 
le nostre nonne hanno tramandato per generazioni. 
Quella cucina che Pellegrino Artusi ci ha trasmesso e 
i cui piatti vengono presentati al pubblico della Festa. 
Ogni preparazione è realizzata con prodotti semplici e 

genuini, freschi e/o di stagione, lavorati rigorosamen-
te a mano, con amore e passione. 
Informazioni: 0547 20636 - info@daghigo.it

IL 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)
Seconda volta alla Festa Artusiana per il chiosco di ham-
burger gourmet e altre prelibatezze 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 ham-
burger, si propone un prodotto classico ma innovativo.
Informazioni: 339 3864837

QUELLO CHE PASSA IL CONVENTO
Via delle Cose Diverse (Via Saffi, 68 presso il Mona-
stero delle Monache Agostiniane)
Nell’accogliente cortile della Foresteria Monastica 
si possono gustare piatti della tradizione romagnola 
e della cucina semplice dei monasteri, realizzati con 
ingredienti di qualità, freschi e di stagione, provenienti 
da produttori locali. Si possono gustare tagliatelle e 
antipasti stuzzicanti, golosi dolci della casa accompa-
gnati da ottimo vino; liquori e biscotti realizzati dalle 
Monache con antiche e segrete ricette. 
Informazioni e prenotazioni: 3494755131
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CASA DI MARE
Via Artusi
Dalla cucina del “Trigabolo” di Argenta alla stella con 
il “Sole” di Trebbo alla “Casa di Mare” di Forlì. Nella 
loro “Casa” i Leoni “domati” dal mitico Luca Gardini 
hanno unito il loro talento e la loro passione per la 
cucina e per il vino puntando sul pesce a filiera corta e 
di stagione, su accostamenti unici e tanta sana follia. 
Inaugurato nel 2016, la Casa di Mare a Forlì è un luogo 
magico dove si cucina solo pesce a filiera corta e di 
stagione e si beve seguiti dal grande Gardini. Per la 
prima volta è alla Festa Artusiana
Informazioni: 349 9481932 - osteria@casadimare.info

UNO “SMILE” ALLA CA’ DE PRIT
Giardino San Rufillo
La cornice della Basilica di San Rufillo ospita il nuovis-
simo ristorante “Uno Smile alla Ca’ de’ Prit”, con una 
nuova e accattivante squadra pronta ad allietare le vo-
stre serate con ottima cucina e piacevole compagnia. 
Richiamando le storiche ricette di Pellegrino Artusi e la 
cucina tradizionale propone: taglieri ricchi di affettati e 
formaggi locali selezionati e ricercati, pane casereccio 
e gnocco fritto, crostini e crostoni con delicate e gusto-
se salse, seguiti da intriganti primi preparati a regola 
d’arte dalle sfogline, ottime fiorentine provenienti da 
allevamenti locali certificati, accompagnate da contorni 
di verdure, patate, fritti misti, dolci fatti in casa. Il tutto 
annaffiato con vini biologici di qualità, e accompagnato 
da spettacoli e intrattenimento per i più piccoli.
Informazioni e prenotazioni: 3804220150 Alex

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

IL MACELLAIO DEL MERCATO COPERTO
Via Vecchiazzani (Giardino scuola De Amicis)
Il Macellaio del Mercato Coperto (di Forlì) ricrea l’at-
mosfera della macelleria tipica dei mercati coperti. Si 
possono trovare il bancone dove scegliere la carne, le 
tagliatelle fatte come una volta, il buon vino sfuso, 
crostini e dolci. Tutto questo nel rispetto delle antiche 
ricette di Pellegrino Artusi.
Informazioni e prenotazioni: 392 6728107

BLU-UP
Via Vecchiazzani (Giardino scuola De Amicis)
Il locale Blu Up di Forlì, Hamburgheria, Pizzeria, Birre-
ria e non solo..., si presenta alla Festa con una propo-
sta di affettati e formaggi di qualità, accompagnati da 
piadina e in abbinamento vini del territorio, Sangiove-
se e Trebbiano.

LOCANDA FIFÌ
Via Vecchiazzani (Giardino scuola De Amicis)
Nel fresco giardino della scuola elementare De Amicis 
in Via Oberdan, la Locanda Fifì propone una cucina tra-
dizionale che nasce dalla scelta accurata dei prodotti 
della Romagna, dalla semplicità nelle preparazioni e 
dall’amore per la natura ed il territorio.
Ogni piatto è il frutto di un viaggio fra i sapori antichi: 
pasta fatta a mano con i sapori della nostra infanzia, 
secondi semplici e saporiti, dolci fatti con amore per 
chiudere in armonia la serata…
Informazioni e prenotazioni: 338 1176509

VEICOLI INDUSTRIALI

Via Consolare, 2952 - Z.I. Panighina di Bertinoro - Tel. 0543 44.90.30 - Fax 0543 44.90.58
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CAFFE’ 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 raccolto a mano.
Tostato direttamente per voi 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.

LA FRESCHINERIA
Via Emilia, 2
Sostiene la Freschineria che cambiare aria e indiriz-
zo ogni tanto fa bene. Il vento ha spostato la barac-
ca qualche metro più in là, ai margini dell’Artusiana. 
I burdel continuano a pestare lime e menta sotto le 
mura di Forlimpopoli: Marino del Bar Sport gli ha inse-
gnato che finchè ce n’è, bisogna stare in pista, e loro, 
che di testa ne han poca e neanche tanto buona, l’han 
preso alla lettera. Benvenuti all’ennesimo, innecessa-
rio, bugiardo, ultimo drink.

AZIENDA AGRICOLA MARTINI
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Sapori antichi e dimenticati riprendono vita nella 
meravigliosa cornice della Festa Artusiana. L’azienda 
propone il ciavarro (in dialetto romagnolo “ciavàr”), 
un ricetta tipica dell’appeninno Romagnolo, prepara-
ta come la salsiccia ma utilizzando le carni e le parti 
meno nobili del suino, aromatizzate dal sottile pizzi-
core dell’aglio.

AMARCORD
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Fusione e unione di tradizioni e cucina di oggi, mode-
nese e mantovana. Qualità nella semplicità. Vengono 
proposti i rinomati e gustosi tortelli di zucca manto-
vani con burro fuso, grana e/o con aceto balsamico; 
si possono gustare anche le tigellone modenesi dalla 
“Cunza” con battuto di lardo, grana, pancetta, alla “Ci-
pollosa” con crema di cipolle al balsamico, crescenza, 
melanzane, cipolle passando per la “Friggiona” con 
crescenza, pesto di salsiccia mantovana, cavolo rosso 
e melanzane, alla “Saporita” con salsa tartara, sala-
me mantovano, cime di rapa, pomodori al sole e salsa 
piccante Artusi. Come dolce il tigellone con cioccola-
to bianco e confettura di frutti rossi, il cremoso con 

crema pasticcera e le Prugne Giulebbate (ricetta artu-
siana n. 656). Il tutto accompagnato da un Lambrusco 
Grasparossa di Castelvetro.

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.

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 perpetua 
ogni giorno, perché il piacere di mangiare sano e con 
gusto è più che mai attuale. Per questo viene propo-
sta materia prima della migliore qualità come le carni 
dell’allevamento Sternini di Dovadola. E poiché man-
giar bene è un piacere che deve soddisfare gli occhi e 
il palato, gustate i ciccioli preparati sul posto nelle se-
rate a tema, e riscoprite le ricette semplici e intramon-
tabili dell’Artusi, dalla focaccia coi siccioli, ai crostini 
coi fegatini, ai deliziosi contorni per accompagnare il 
ricco spiedo a legna: spalla e coppa di maiale con al-
loro 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

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. Selezione di vini romagnoli della tenuta 
Il Diavoletto di Bertinoro e Azienda agricola Ballardini.
Informazioni e prenotazioni: 335 5613411
A cura dell’Azienda Selvi Maurizio di Rocca San Ca-
sciano.
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LU PANZEROTTO
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. Può essere consumato in 
piedi, a passeggio oppure seduti con un buon bicchiere 
di vino pugliese o delle nostre colline di Bertinoro.
Informazioni: cell. 347.7058182
A cura della Pro Loco di Fratta Terme

OSTERIA DEI GOLOSI
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Il perfetto equilibrio tra tradizione e innovazione. L’O-
steria dei Golosi di Cesenatico porta a Forlimpopoli le 
sue ricette di mare, preparate utilizzando esclusiva-
mente il pescato fresco di Cesenatico. Un piacevole 
viaggio nei sapori della memoria che si realizza attra-
verso una cucina espressa, dettata dalla stagionalità e 
dal ‘fresco’ quotidiano del mercato locale. 

OSTERIA AL CENACOLO
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
L’Osteria trattoria Al Cenacolo nasce nel 2013 dalla 
passione della famiglia Rossi, presente nel settore 
della ristorazione da ben tre generazioni. Nella cor-
nice di Cesenatico, a due passi dal porto canale leo-
nardesco, l’Osteria offre piatti tipici romagnoli, dalla 
pasta fatta in casa alle gustose carni alla griglia. In 
occasione della Festa Artusiana, e in ricordo del vec-
chio ristorante “Al Cenacolo” con specialità di pesce, 
ripropone piatti marinari seguendo la tradizione delle 
ricette artusiane in chiave rivisitata. 
Informazioni e prenotazioni: 0547 80418 

PER TE
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Per Te è easy, versatile, divertente, ma sempre gustoso: 
mangiare con le mani non è mai stato così piacevole! 
Le proposte traggono ispirazione dalle tradizioni roma-
gnole, perché il cibo di strada è prima di tutto legato al 
suo territorio d’appartenenza. La contaminazione con 
i migliori prodotti della tradizione culinaria italiana 
avviene attraverso la sapiente mano dei suoi cuochi.
Informazioni: 331 2823700

NEW FANTASY 
E LE MINESTRE DELLA NONNA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
New Fantasy festeggia quest’anno 25 anni di attività. 
Nata nel 2002 a Forlimpopoli come pizzeria da asporto, 
piadineria e paninoteca, ha ampliato l’offerta con un 
servizio di gastronomia incentrato sulla pasta fresca 
con ricette tipicamente romagnole. Tra le specialità 
cappelletti al ragù, tortelli con fonduta di fossa, taglia-
telline al sugo di coniglio e tanto altro.
Informazioni e prenotazioni: 3318122870 - Natascia

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
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CHIANÌ - BURGHERIA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Chianì Burgheria è il luogo dove poter gustare una 
selezione di hamburger artigianali, tutti rigorosamente 
prodotti con carne Chianina certificata dal Consorzio di 
Tutela del Vitellone Bianco. Gli hamburger sono realiz-
zati selezionando i migliori ingredienti tra le eccellen-
ze del territorio italiano e ogni ricetta è pensata per far 
assaporare il gusto unico delle carni di razza Chianina 
della filiera dell’Appennino Centrale. Un viaggio nel-
la 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: 327 670.6097 - 0546 46294
commerciale@chianino.eu

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 
sarà possibile riscoprire i sapori e i profumi antichi 
delle cucine delle nostre campagne come un delicato 
Carpaccio al sale di Cervia, i deliziosi Strozzapreti Ar-
tusiani al “sugo di carne“, oppure una classica Taglia-
ta al sale dolce e rosmarino. Ai più golosi si propone 
una selezione di Hamburger artigianali, tutti rigorosa-
mente prodotti con carne Chianina, e ai più affamati la 
nostra storica Bistecca alla Fiorentina.
Informazioni: 327 670.6097 - 0546 46294
commerciale@chianino.eu

OSTERIA LA FATTORIA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
L’atmosfera giusta per cenare all’aperto e gustare i 
piatti della tradizione romagnola. Ideale per chi vuo-
le fermarsi per una sosta veloce degustando crostini, 
salumi e formaggi. Perfetta per chi vuole godersi una 
cena riscoprendo i sapori della cucina delle azdore. Le 
specialità e i punti forti sono le paste tirate al matta-
rello e la carne rossa. È possibile assaggiare anche 
piatti a base di carne di cavallo. Il tutto accompagnato 
dai vini della nostra zona.
Informazioni e prenotazioni: 340 7069500 - 0543 740400

LA DIVINA BISTECCA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
La Divina Bistecca è un locale in cui l’obiettivo princi-
pale è quello di portare a tavola 30 anni di esperienza 
di macelleria, con carni a KM 0, lavorate personal-
mente per permettere a chi le mangia di assaporare la 
vera essenza della carne, quella nostrana, allevata al 
pascolo. Tradizione delle materie prime e innovazione 
in cucina vengono unite grazie al lavoro di un giovane 
cuoco che riesce a esaltare e a impreziosire un prodot-
to già di per sè eccellente, con dedizione e passione 
anche per il senza glutine. Ma “La Divina Bistecca” 
non è solo questo; scegliere di venire all’Artusiana è 
un modo per far conoscere piatti e tagli di carne che 
oggi non è più facile trovare. 

IL GASTRONOMO NO GLUTINE
LA TRADIZIONE... PER TUTTI
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste) 
Anche quest’anno è presente alla Festa Artusiana un 
ristorante interamente senza glutine. Dall’antipasto 
al dolce si possono gustare ricette tratte dal manuale 
artusiano, rielaborate in chiave gluten-free.
Informazioni e prenotazioni: 366 5406264
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LA PROTEZIONE CIVILE FORLIMPOPOLI
Ex Asilo Rosetti (Via Mazzini, 2) 
Una delle associazioni storiche di Forlimpopoli torna 
nel cuore della Festa. L’associazione di volontariato 
Protezione Civile “Valerio Grassi” in questa edizione 
propone ricette tradizionali estrapolate dal manuale 
artusiano, unite a genuinità e freschezza; il tutto con-
tornato da un’incantevole location. 
Informazioni: 349-6520702 
(non si accettano prenotazioni) 

BAR TOCORORO
Via Diaz (Giardino Ugo La Malfa)
L’associazione Cuba 98 partecipa alla Festa Artusiana 
2017 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.

BIFOR – GRANO E FARINA
Piazzale Paolucci
Un punto d’incontro per bevitori e buone forchette, con 
birra artigianale forlivese realizzata con prodotti 100% 
naturali e pizze al taglio create utilizzando esclusiva-
mente farine scelte italiane e di qualità. 

RIO GRILL
Via Diaz (Giardino Ugo La Malfa)
Il churrasco è un modo brasiliano di cucinare la carne 
condita solamente con il sale grosso. Vengono propo-
sti vari tipi di carne (manzo, maiale, pollo, tacchino, 
etc), direttamente nello spiedo su cui sono prepara-
ti. Ad accompagnare il churrasco un ricco buffet con 
più di 10 piatti caldi e freddi con specialità italiane 
e brasiliane.

RISTORANTE ARGENTINO 
BUENOS AIRES
Via Diaz (Giardino Ugo La Malfa)
Asado cotto alla brace, churrasco (controfiletto ar-
gentino), paella di pesce argentina e sangria accom-
pagnate dalla tipica ospitalità argentina. Novità di 
quest’anno è l’entrecote “angus” argentino (300 gr.), 
servito con patatine fritte. 
Informazioni: 349.6640217
A cura della ditta Gladys Marcelina di Arese (MI).
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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. Non resta che venirci a trovare!
Informazioni: 340 7514382 - 339 2457956
mascaobio@gmail.com

LA SFIZZZIOSA
Via dei Liquori, Gelati e Siroppi (Via Costa), 16
Accanto alla rinomata Pasticceria Mancini, in via Co-
sta, è nata la pizzeria al taglio ‘Sfizzziosa’. Il profumo 
della pizza, l’aroma corposo e conturbante delle primi-
zie salate si avvertono già da Piazza Garibaldi. Carcio-
fini, salamini piccanti, verdure grigliate, lasciano una 
scia di profumo che conduce, stuzzicando il palato, alla 
vetrina di ‘Sfizzziosa’ 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. 
Piccolo paradiso del piacere culinario che, anche du-
rate la Festa Artusiana, apre le porte ai cercatori del 
bello e del buono. E del dolce...
Informazioni: 0543 740400

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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GASTRONOMIA UN MANDORLO 
Ente sostenitore Un Punto Macrobiotico
Piazzale Aldo Moro, 3
Ogni sera zuppa e piatto misto a base di cereali, legu-
mi e verdure fresche, locali e di stagione; specialità 
vegetariane e a base di pesce fresco dell’Adriatico; 
pane, pizze e dolci sono fatti a mano da grani antichi e 
a lievitazione naturale; sorbetti al malto di riso, succhi 
di frutta, vini e birre 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 Piane-
si), in aggiunta alle informazioni previste dalla norma-
tiva vigente, riporta tutte le informazioni sull’origine e 
le caratteristiche di ogni prodotto ed alcune importanti 
informazioni sul suo impatto ambientale descriven-
done. Lo sviluppo sostenibile inizia a tavola. Saletta 
interna in caso di pioggia.
Informazioni e prenotazioni: tel. 0543.740719

OSTERIA MARE DIVINO
Via Chilometro zero (Via Sendi), 8
Un locale unico e particolare, ricavato all’interno della 
suggestiva chiesa sconsacrata di San Nicolò. All’inter-
no un clima accogliente per ogni occasione e all’ester-
no un patio per una perfetta cena estiva. Il ricco menù 
soddisfa ogni palato, offrendo anche la possibilità di 
personalizzare alcune portate di pesce come il crudo 
del giorno e la grigliata, scegliendo le varietà di pesce 
da assaggiare.

RISTORANTE CASA ARTUSI
Via A. Costa, 31
Durante la Festa il Ristorante Casa Artusi è aperto tut-
te le sere dalle 19 anche nell’affascinante spazio all’a-
perto 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 riferimento 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 sele-
zione 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 prenotazio-
ne)

BAR SPORT
Via Ghinozzi, 2
Quest’anno il Bar Sport è presente come punto ri-
creativo alla Festa Artusiana. Una piacevole location 
sotto le stelle, con tante novità e un’ampia proposta 
di freschissimi cocktails, preparati con cura e simpatia 
da un abilissimo barman. Con sottofondo musicale per 
soddisfare non solo il palato, al Bar Sport, in occasione 
delle nove serate della Festa, è di scena il divertimen-
to, anche per i tiratardi.

I BEVITORI LONGEVI
Via del Castello
Il circolo Arci, oramai punto di riferimento della musica 
live in Provincia, ospita settimanalmente appuntamen-
ti con la musica dal vivo, letture di poesie, presenta-
zioni di libri.
Crostinoteca, enoteca, all’interno potete trovare una 
selezionata gamma di birre artigianali del birrificio San 
Gabriel e Mazapégul e di cocktails.
Informazioni: cell. 347 1017341
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RISTORANTE PIZZERIA IL MELOGRANO
Via del Castello, 27
Il Ristorante Pizzeria Il Melograno è sito in zona cen-
trale, adiacente alla Rocca di Forlimpopoli.
Durante il periodo estivo è possibile pranzare e cenare 
all’aperto. Si propone una cucina attenta ai prodotti 
stagionali, tipici del territorio e di qualità, salumi di 
produzione artigianale, pasta al mattarello tipica roma-
gnola, il tutto accompagnato da vini tipici della zona.
Alla sera la pizzeria propone un’ampia scelta di maxi-piz-
ze con impasto anche al kamut e ai 7 cereali integrali.
Informazioni: 0543 541974 - labriciolasnc@yahoo.it

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

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 cena-
re all’aperto 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 manuale di Pellegrino Artusi, che si 
possono scegliere liberamente 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



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

Festa Artusiana
52

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

49
 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
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Foto di Enrico Filippi - CameraChiara
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I luoghi della Festa Artusiana 2017
PIAZZA PELLEGRINO ARTUSI

1)	 Le città dei sapori: profumi e prodotti delle città
	 Bertinoro, tutti i colori dell’ospitalità
	 Mercato contadino della Città di Traun
	 Lion - Pays Beaujolais
	 Forlì-Cesena: cuore buono dell’Italia
	 Campagna Amica, la terra incontra il mare
	 I sapori del territorio
	 Comitato Feste di Villeneuve-Loubet
	 Pit-stop goloso

RISTORANTI IN FESTA
2)	 Osteria di Piazza Fratti
3)	 Osteria dell’Orologio
4)	 Hostaria Del Pellegrino
5)	 Orange XXIII
6)	 Vizi e sfizi delle Mariette
7)	 Zenzero Candito
8)	 Birrificio La Mata
9)	 Osta!
10)	 Rifugio Biancaneve
11)	 Birrificio Mazapegul
12)	 La Biodiversità Street Food
13)	 “Polpetteria” 
	 Soc. Agricola Bertozzi
14)	 Mascao
15)	 La Sfizzziosa
16)	 Pasticceria Mancini
17)	 Hispanico
18)	 Gastronomia Un Mandorlo
19)	 Osteria Mare Divino
20)	 Ristorante Casa Artusi
21)	 Ustarì E Goz
22)	 Il Vero Arrosticino 
	 Abruzzese
23)	 Il Vecchio Birraio
24)	 Jump
25)	 Osteria da Ghigo
26)	 Quello che passa
	 Il Convento
27)	 Casa di mare
28)	 Uno “smile” alla Ca’ De Prit
29)	 E curtil ad Tiglio e d’la Vilma
	 e chi burdel dei Corsi
30)	 Dal macellaio del
	 Mercato Coperto

31)	 Blu-Up
32)	 Locanda Fifì
33)	 Caffè Casa Maltoni
34)	 Freschineria
35)	 I Bevitori Longevi
36)	 Il Melograno
39)	 La Protezione Civile 
	 Forlimpopoli
41)	 Ristorante Anna
42)	 Locanda Alla Mano
43)	 Pizzeria Ristorante Domus
44)	 Bifor con Grano e Farina
37)	 Azienda Agricola Martini
	 Amarcord
	 I Matti Anni ‘30
	 Lo Spiedo Del Contadino
	 Tagliatelleria Romagnola
	 Lu Panzerotto
	 Osteria dei Golosi
38)	 Osteria al Cenacolo
	 X Te
	 New Fantasy e Le Minestre
	       Della Nonna
	 Chianì Burgheria
	 Chianì - Osteria di strada
	 Osteria I Tre Faggi
	 Osteria la Fattoria
	 La divina bistecca
	 Il Gastronomo No Glutine
40)	 Bar Tocororo
	 Rio Grill
	 Ristorante argentino
	 “Buenos Aires”

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

	 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
Bar Sport
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I partners istituzionali della Festa Artusiana

Provincia di Forlì-Cesena
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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)

Ville de Villeneuve-Loubet Città di Traun

Comune
di Predappio

Comune di 
Bagno di Romagna

Comune
di Verghereto

Comune
di Bertinoro

Comune
di Cervia

Comune
di Sogliano
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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

Pro Loco Corniolo
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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

Associazione Culturale
GEMELLAGGI del GUSTO

Comitato Feste
Villeneuve-Loubet
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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

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
Festa Artusiana

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 16.00 alle 21.00
info@festartusiana.it

Ufficio Informazioni Turistiche 
del Comune di Forlimpopoli
Tel. 0543 749250 turismo@comune.forlimpopoli.fc.it
Orari di apertura durante la Festa:
dal lunedì al venerdì 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 15.00 alle 22.00 

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

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

Un sentito ringraziamento 
a tutti i volontari e 

a tutti coloro che a vario titolo 
hanno reso preziosi suggerimenti 

e concreti aiuti alla Festa. 

Il Comune di Forlimpopoli 
ringrazia tutte le associazioni 

eno-gastronomiche 
e di categoria, 

le associazioni del territorio, 
i consorzi di tutela, 
le aziende private, 

i commercianti, 
gli Istituti Scolastici, 

le Amministrazioni pubbliche 
e tutti gli amici di Forlimpopoli, 

Città Artusiana,
 che hanno reso possibile

 la XXI edizione 
della manifestazione.



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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