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IL NOSTRO ACCIAIO DÀ VITA AL TUO MONDO 

Grazie alla profonda conoscenza delle materie prime 

e dei processi di lavorazione degli acciai al carbonio 

e inossidabili, Marcegaglia risponde alle esigenze di 

oltre 15mila clienti, a testimonianza della sua forte 

capillarità di mercato nei diversi settori di applicazione: 

industria meccanica, impiantistica industriale, edilizia, 

automotive, eldom, alimentare e molti altri.
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Il cibo è amore, è vita, è festa.
La nostra Festa Artusiana compie 23 anni!

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

 forestali e del turismo (Mipaaft) e il patrocinio e contributo della Regione Emilia-Romagna 
e di Destinazione Turistica Romagna.

La XXIII edizione della Festa Artusiana ha come filo 
conduttore la cucina di casa: un concetto superato o al 
contrario un tema da riproporre con forza?
Ne “La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene”, 
Pellegrino Artusi ci fa assaporare in ogni ricetta, da 
lui minuziosamente e argutamente prima provata e 
poi descritta, l’amore e il rispetto per gli alimenti e 
la gioia che, in cucina, va aggiunta nella preparazione 
per essere trasferita ai commensali.
Olindo Guerrini, dotto estimatore dell’opera dell’Artu-
si, così scriveva: “...Non vergogniamoci di mangiare il 
meglio che si può e ridiamo il suo posto alla gastro-
nomia. Infine anche il tiranno cervello ci guadagnerà 
e questa società malata di nervi, finirà per capire che 
anche in arte, una discussione sul cucinare l’anguilla 
vale una dissertazione sul sorriso di Beatrice. Riabili-
tiamo il senso del gusto e non vergogniamoci di soddi-
sfarlo onestamente, ma meglio che si può, come Ella 
ce ne dà i precetti”.
I ritmi sono sempre più frenetici e questa società an-
cor più “malata di nervi”: si passa gran parte della pro-
pria giornata fuori casa e si riduce al minimo il tempo 
dedicato ai bisogni primari, primo fra tutti quello del 
mangiare. Si consumano pasti frugali, in piedi, mentre 
si cammina, si lavora o addirittura si guida!
Più lavoro e impegni fuori casa significano, nel pen-
siero comune, meno tempo in e per la casa, regola 
che vale sia per gli uomini che per le donne. Questo ci 
porta inesorabilmente ad acquistare sempre più pie-
tanze surgelate, precotte, pronte da mettere in tavola, 
a scapito di cibi freschi, di stagione e ad abbandonare 
gradualmente l’abitudine a preparare e a consumare il 
cibo di casa; si passa sempre meno tempo ai fornelli, a 
compiere una serie di azioni utili a preparare cibi inclu-
dendo il combinare, il mischiare, il riscaldare. Le sane 
abitudini alimentari hanno certamente un costo in ter-
mini di tempo di preparazione, ma sicuramente un va-

lore aggiunto per il nostro benessere fisico e mentale!
Riappropriarsi di una serie di atti naturali, come prepa-
rare da noi il nostro cibo, significa riappropriarsi di un 
tempo utile alla qualità della vita in famiglia ed evitare 
quello spesso sprecato a guardare altri che spadella-
no, spesso in TV, senza arte né parte.
Proviamo allora a ripensare alla lista della spesa come 
esercizio mentale a tutti gli effetti, in un mondo di 
scelte facili e veloci; è essenziale capire che qualcosa 
viene irrimediabilmente perso: ciò è vero non solo in 
termini nutritivi e di salute, ma anche per le tradizioni, 
per le abilità culinarie individuali e per l’economia del 
territorio.
Cerchiamo di contrastare questa omogeneizzazione 
della cucina costituita da tutti quei piatti precotti, sur-
gelati, da asporto, recapitati a domicilio, recuperando 
l’idea artusiana della cucina di casa che offre diversità 
e sapori genuini. Affinché il cucinare sia vissuto come 
cura e gesto di amore verso noi stessi e chi amiamo! 
Ed è con questo sentimento che vogliamo accogliere 
i tanti visitatori che ci onoreranno della loro presenza 
e che potranno assaporare la ricca offerta di incontri, 
di intrattenimento, di spettacolo e, naturalmente, di 
degustazioni di prodotti e di cibi di qualità del terri-
torio. Ciascuno potrà vivere la Festa scegliendo fra 
molteplici e invitanti proposte gastronomiche perché 
ogni angolo è da gustare nei tanti tavoli di ristoranti ed 
osterie che occupano l’intero il centro storico di For-
limpopoli, città vocata al cibo sin dalla sua fondazione 
in epoca romana. 
Un ringraziamento speciale a chi si impegna da sem-
pre nella buona riuscita della Festa.
Andiamo a cominciare, buona Festa a tutti! 

Il Sindaco
Milena Garavini
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Pellegrino Artusi
illustre cittadino di Forlimpopoli

con il patrocinio di

Pellegrino Artusi, liberale moderato e patriota 
convinto, progetta il suo ricettario come contri-
buto alla costruzione di una cultura nazionale, 
incidendo nel profondo della quotidianità degli 
italiani.
Al pari di un moderno cantore delle gesta degli 
italiani ai fornelli, Artusi riprende le tradizioni 
orali e i suggerimenti dei lettori, li codifica in 
modo intelligente e li unisce in un unico manuale, 
“La Scienza in cucina e l’arte di mangiar bene”, 
regalando all’Italia il senso di una gastronomia 
unitaria. Anche dal punto di vista linguistico, ro-
vesciando la nomenclatura utilizzata con l’abban-
dono progressivo dei francesismi che dominava-
no da secoli, compie una vera rivoluzione.
Nella ricetta del caciucco, Artusi infatti scrive: 
“Dopo l’Unità d’Italia mi sembrava logica con-
seguenza pensare all’Unità della lingua parlata”.
Uomo di cultura, critico letterario, scrittore, ga-
stronomo, il commerciante Artusi è unanimemen-
te riconosciuto come il padre della cucina e divul-
gatore 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 Passatore, la famiglia Artusi si trasferisce a 
Firenze, dove continua l’attività commerciale pre-
levando 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 ai suoi interessi culturali, scriven-
do, senza grande successo, prima una biografia 
di Foscolo e poi “Osservazioni in appendice a 30 
lettere del Giusti”, entrambi pubblicati a proprie 
spese.
La qualità delle ricette, la capacità di scegliere 
le più rappresentative e di esporle in modo sem-
plice e chiaro sono solo alcune delle ragioni del 
successo irresistibile che arride invece al suo ter-
zo libro, “La scienza in cucina e l’arte di mangiar 
bene”, la cui prima edizione viene pubblicata nel 
1891.
Fino al 1911, anno della morte, Artusi ne curerà 
direttamente 15 edizioni, arricchite ogni volta di 
aggiustamenti linguistici e nuove ricette, grazie 
anche ai consigli dei lettori e delle lettrici. Nel 
1931 le edizioni giungono a quota 32 e l’Artusi 
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“La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene” è 
un successo editoriale che trova pochi termini di 
paragone: viene continuamente ripubblicato se-
condo il dettato dell’autore; viaggia nelle valigie 
degli emigranti; viene tuttora regalato alle spose 
come augurio per una buona vita matrimoniale. 

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

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

Fusco Packing Engineering Srl

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

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

fpe@fpeitalia.com - www.fpeitalia.com

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

condo il dettato dell’autore; viaggia nelle valigie 
degli emigranti; viene tuttora regalato alle spose 
come augurio per una buona vita matrimoniale.
L’opera è stata tradotta in inglese, tedesco, olan-
dese, spagnolo, portoghese, russo, francese e 
polacco. Un motivo che rende inimitabile questo 
libro è il modo in cui è scritto. Arguto, ironico, mai 
prescrittivo 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 pre-
parazione.
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.
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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 Agangrial (Sudan del Sud)
2000	 Miloud Oukily per l’Associazione  

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

Internazionale 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)
2017 Antonio Citterio (Italia)
2018 José Graziano da Silva (Brasile) 

Antonio Citterio, Premio Artusi 2017
foto di Giulio Boem

Il Premio Artusi 2019 viene conferito a LIDIA BASTIANICH
Lunedì 2 Dicembre, alle ore 19.00  in Casa Artusi, a Forlimpopoli

José Graziano da Silva, Premio Artusi 2018, 
DG Official photo
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Lidia Bastianich è un’ospite televisiva pluripremia-
ta, autrice di best sellers di cucina, ristoratrice di 
successo e proprietaria di un fiorente business per 
il cibo e l’intrattenimento. Nata nel 1947 a Pola, in 
Croazia, già nel 1958 si trasferisce negli Stati Uniti 
con la sua famiglia. Qui sposa Felice Bastianich, da 
cui ha avuto due figli: Tanya e Joseph, meglio cono-
sciuto al pubblico televisivo e culinario come Joe. 
Dal 1998 la sua passione per la cucina e per il cibo 
italo-americano la porterà a condurre programmi 
televisivi culinari e a scrivere diversi libri. Lidia 
riuscirà a portare avanti contemporaneamente le 
sue grandi passioni, la sua famiglia e l’amore per 
il cibo, diventando protagonista di multipli sforzi 
culinari sempre affiancata dai figli Joseph e Tanya. 
In società con i figli, Lidia possiede oggi quattro 
acclamati ristoranti di New York - Felidia, Bec-
co, Esca e Del Posto. Insieme a sua figlia Tanya, 
possiede anche i ristoranti Lidia’s a Pittsburgh e 
Lidia’s a Kansas City, così come Felidia. Lidia è an-

che partner dei ristoranti Eataly di New York, Chi-
cago, Boston, Los Angeles, Las Vegas e San Paolo 
in Brasile. Insieme a Tanya e al cognato Corrado, 
ha sviluppato una linea di paste artigianali e salse 
naturali dal marchio “Lidia’s”, vendute nei più raf-
finati negozi di alimentari americani. 
Lidia fa parte di “Les Dames D’Escoffier” oltre ad 
essere membro fondatore de “Woman Chefs and 
Restaurateurs”, due organizzazioni non-profit di 
donne leader nell’industria del cibo e dell’ospi-
talità; inoltre collabora con l’Associazione delle 
Nazioni Unite per il programma “Adopt a future” 
per supportare l’educazione dei rifugiati. 
Tra i numerosi premi ed encomi che Lidia ha otte-
nuto nel corso della sua carriera, ci sono sette Ja-
mes Beard Awards (come Chef eccezionale, Show 
culinario televisivo, I migliori chef in America, 
Who’s Who of Food & Beverage in America, pre-
mio speciale del 2016, del 2017 e del 2018) e due 
Emmy Awards come ospite culinario eccezionale 
(Outstanding Culinary Host) nel 2013 e nel 2018.
E’ stata ospite delle versioni statunitense e ita-
liana del programma televisivo MasterChef e dal 
2014 al 2015 ha rivestito i panni di giudice nel 
programma televisivo Junior MasterChef Italia 
assieme a Bruno Barbieri e Alessandro Borghese.
Numerosi i libri che ha pubblicato insieme alla 
figlia Tanya, come “Lidia’s Celebrate Like an Ita-
lian”, “Lidia’s Mastering the Art of Italian Cuisi-
ne”, “Lidia’s Commonsense Italian Cooking”, “Li-
dia’s Favorite Recipes”, “Lidia’s Italy in America”, 
“Lidia Cooks from the Heart of Italy”, and “Lidia’s 
Italy”, “Lidia’s Italy in America”. Di recente pubbli-
cazione è il suo libro autobiografico intitolato “My 
American Dream: A Life of Love, Family, and Food” 
pubblicato nell’aprile 2018.

Il Premio Artusi 2019 a LIDIA BASTIANICH,
quale cuoca, scrittrice e imprenditrice, per la straor-
dinaria vita personale e professionale che costituisce  
un caso esemplare di  italiana di successo nel mondo.

Il Premio Artusi 2019, su proposta del Comitato Scientifico 
di Casa Artusi, è assegnato a LIDIA BASTIANICH, scrittrice e 
imprenditrice di successo

Lidia Bastianich, Premio Artusi 2019 
Diana DeLucia white - high res
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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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Chi è Marietta?
Maria detta Marietta Sabatini, da Massa e Cozzile 
(Pistoia) è il vero pilastro in Casa Artusi. D’aspetto 
signorile, 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 contribuisce al successo del manuale 
di cucina più famoso al mondo.
Ai fedeli domestici, Marietta e Francesco, Artusi la-
scia, fra l’altro, i diritti del libro.
Nel manuale di cucina, viene ricordata nella ricetta del 
panettone omonimo perché “La Marietta è una bra-
va 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 Mariet-
ta 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
2017 Giuliana Saragoni e Patrizio Roversi
2018 Stefania Aphel Barzini e Stamperia Pascucci

Il Premio Marietta
Ogni anno la città di Forlimpopoli bandisce, 
in collaborazione con Casa Artusi e l’Asso-
ciazione delle Mariette, il Premio Marietta 
riservato ad appassionati di cucina che, abili 
artefici - nello spirito di Pellegrino e di Ma-
rietta - di ghiottonerie domestiche, inviano 
le loro ricette secondo le modalità previste 
nel bando.
I cinque finalisti selezionati dalla giuria 
procedono alla esecuzione del piatto a For-
limpopoli e il vincitore viene premiato in oc-
casione 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 Giar-
dino snc Conad Superstore di Forlimpopoli.
Il premio è consegnato da Mario Mezzanot-
te, socio Conad.

Consegna 
del Premio Marietta 
ad honorem 2018 a 
Stefania Aphel Barzini 
e Stamperia Pascucci

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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I Premi Marietta ad honorem 2019, su proposta 
del Comitato Scientifico di Casa Artusi, sono assegnati a

tegliai per passione a Montetiffi
MAURIZIO CAMILLETTI E ROSSELLA REALI

Dici Montetiffi a Sogliano al Rubicone e subito il 
pensiero corre alle teglie. Un prodotto dalla lunga 
storia, la cui tradizione oggi è tenuta in vita da 
due coniugi: Maurizio Camilletti e Rossella Reali. 
Ultimi superstiti di una manualità troppo spesso 
sacrificata dalla modernità, Maurizio e Rossella 
nel loro laboratorio mantengono viva la produ-
zione artigianale di un prodotto che è un tratto 
identitario della storia della Romagna. E soprat-
tutto di Montetiffi, come aveva decantato in versi 
il grande Giovanni Pascoli: “…Fosse andato pur 
là dove è maestra / gente in far Teglie, sotto cui 
bel bello / scoppietti il pungitopo e la ginestra; A 
Montetiffi…”.
La storia di Maurizio e Rossella inizia nei primi 
anni ’90, quando Leone Reali, storico tegliaio, 
chiude la sua bottega. A Montetiffi rimane Pierino 
Piscaglia, ultimo di quattro generazioni, a conti-
nuare un mestiere che è un’arte. Nella seconda 
metà degli anni ’90 anche Pierino lascia per moti-
vi di salute. E così, quella che era una delle grandi 
professioni di bottega nella Valle dell’Uso, rischia 
di scomparire per sempre. Poi succede qualcosa. 
Il destino ci mette la sua mano e vuole che un 
giorno Rossella e Maurizio, vadano in visita 
da Pierino. E qui avviene il miracolo: i coniugi 
Camilletti prendono accordi per apprendere l’arte 
di far teglie.
Era da diverso tempo che il lavoro da impiegato, 
non lo soddisfaceva più, racconta Maurizio che 
si era veramente stancato di stare dietro ad una 
scrivania. Così l’incontro è stata la scintilla che 
ha fatto scattare la voglia di realizzare qualcosa 
di bello. Già da piccolo conosceva queste terre e 
poi è maturata la decisione di andare ad abitare a 
Ville di Montetiffi.
L’entusiasmo di Maurizio viene sostenuto e raf-
forzato dalla moglie Rossella che con determina-

zione riprende a far girare il trespolo e a trasfor-
mare, con le mani, con i piedi, col cuore, una palla 
di terra in teglia. 
“Dentro di noi ci sono radici così profonde che non 
sappiamo da dove arrivino - dichiara Camilletti - 
forse dagli antenati di Rossella (tutti tegliai) che 
hanno risvegliato in lei l’orgoglio di appartenere 
a generazioni di artigiani, che da sempre hanno 
manifestato amore e rispetto per il proprio terri-
torio”. 
Le teglie che vengono prodotte presentano un 
timbro, “Teglie di Montetiffi” che ne certifica l’ori-
ginalità e ne garantisce la fedeltà alla tradizione: 
stesse materie prime, fabbricazione, stagionatura 
e cottura. 
Oggi il loro laboratorio è aperto a tutti: ai turisti 
che dal mare vogliono risalire le valli, alle scola-
resche, alle persone che hanno semplicemente 
bisogno di una teglia per cuocere la piada.

Il Premio Marietta ad honorem 2019 viene 
assegnato a Maurizio e a Rossella per avere 
saputo mantenere vivo un lavoro artigianale di 
grande tradizione nella nostra terra: le teglie di 
Montetiffi.

Maurizio Camilletti e Rossella Reali, Premio Marietta ad honorem 2019
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divulgatore della buona cucina domestica
Carlo Cambi

Inconfondibile nel suo accento toscano, Carlo 
Cambi è uno degli antesignani nell’incontro tra 
cibo e turismo. Lo ha fatto con gli strumenti che 
meglio sa usare, il racconto giornalistico su nu-
merose testate nazionali, lo sta facendo tutt’oggi 
in televisione, sui canali Rai e le innumerevoli 
pubblicazioni in ambito editoriale. 
Giovanissimo ha esordito nel giornalismo. Prima 
inviato de “Il Tirreno” passa a “Repubblica” nel 
1982, dove dirige le redazioni di Bologna, Firenze 
e Napoli. Rientra a Roma nel ‘92 e dal ‘95 al ‘97 
come caporedattore dirige le pagine economiche 
del quotidiano romano. Nel ‘97 fonda “I viaggi 
di Repubblica” primo e unico settimanale di tu-
rismo in Italia che dirige fino al 2005. Ha scritto 
per “Espresso”, “Venerdì di Repubblica”, “Affari e 
Finanza”, “Epoca”, “Panorama”, “QN” (Resto del 
Carlino, Nazione e Giorno). Ha fondato il mensi-
le “Wine Passion” e ha collaborato con “Vie del 
Gusto” di cui è stato direttore editoriale. Attual-
mente è editorialista del quotidiano “La Verità”. 
Autore televisivo e radiofonico, nonché relatore in 
numerosissimi convegni nazionali e internaziona-
li, è stato insignito di numerosi riconoscimenti e 
premi accademici e giornalistici: tra questi Oscar 
del Vino, il Verdicchio d’oro, Olivo d’oro, l’Anfora 
d’oro e tanti altri. Sommelier ad honerem AIS, è 
tra i fondatori del Movimento Turismo del Vino, 
è stato presidente del comitato scientifico dell’E-
noteca Italiana, membro del comitato scientifico 
della Fondazione Qualivita per i marchi europei, 
attualmente è membro del Comitato Scientifico 
della Fondazione Symbola. 
È stato uno dei conduttori della trasmissione di 
Rai 1 “La Prova del Cuoco”. Attualmente è autore 
di Linea Verde, autore de “I signori del Vino” per 
Rai 2 e sempre per Rai 2 è autore e conduttore, 
insieme con Marcello Masi e Rocco Tolfa, della 
trasmissione “In Viaggio con Marcello” dedicata 
al racconto delle cucine regionali italiane. 

Autore di numerosi saggi e volumi; i suoi mag-
giori successi sono legati a “Il Gambero Rozzo”, 
nell’edizione 2007 il titolo di enogastronomia più 
venduto in Italia. “Il Gambero Rozzo”, diventato 
“Mangiarozzo”, è, con l’edizione ora in commer-
cio, alla dodicesima edizione. 
Ha all’attivo oltre trenta titoli di economia del 
turismo, enogastronomia, marketing territoriale. 
Di formazione economico giuridica ha tenuto do-
cenze all’Università di Macerata, ha insegnato ai 
master dell’Università Bocconi, dell’Università di 
Macerata, di Camerino e della Sapienza di Roma 
in economia del turismo. La sua esperienza in 
ambito enologico, turistico e gastronomico fanno 
sì che sia considerato uno dei massimi esperti di 
comunicazione dei prodotti territoriali. È socio 
corrispondente dell’Accademia dei Georgofili, la 
più antica istituzione scientifica europea in ma-
teria agricola. 

Il Premio Marietta ad honorem 2019 viene 
assegnato a Carlo Cambi per la rilevante opera 
di divulgazione della cultura italiana, svolta coe-
rentemente quale autore, giornalista, docente a 
sostegno delle eccellenze turistiche ed enoga-
stronomiche di ogni territorio e della buona cu-
cina domestica. 

Carlo Cambi, Premio Marietta ad honorem 2019

Il Premio viene conferito Domenica 23 Giugno, alle ore 21.00  in Casa Artusi, Chiesa dei Servi.
Conduce la serata Denio Derni, insegnante e attore teatrale.
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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 ORDELAFFA
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



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
13

LE VISITE GUIDATE
Le visite guidate sono a cura di RavennAntica-Fondazione 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 occasionali 
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 del convento dei Servi di Maria è stato  
interamente restaurato e, dall’anno di grazia  2007, è sede di 
Casa Artusi, il primo centro di cultura gastronomica dedicato 
alla cucina di casa, inaugurato il 23 giugno 2007 in occasio-
ne dell’XI edizione della Festa Artusiana. Dotato di Biblioteca, 
Scuola di cucina, Ristorante e Cantina, Casa Artusi è il museo 

vivo della cucina, visi-
tato di notte dallo spiri-
to di Pellegrino Artusi e 
aperto di giorno a cuo-
che e cuochi, 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 produzio-
ne plastica di epoca rinascimentale. All’interno della chie-
sa, con pianta basilicale a tre navate, sono custodite opere 
pittoriche del ravennate 
Luca Longhi, del forlivese 
Francesco Menzocchi, 
di Giuseppe Marchetti e 
dell’artista forlimpopolese 
Paolo Bacchetti. Presso 
l’altare maggiore sono 
sistemate, entro una cas-
sa-reliquiario, le spoglie 
del protovescovo Rufillo, 
patrono della città.

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 Archivio MAF

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 sostenere, 
in nome del padre della cucina italiana, la cultura ga-
stronomica 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 sco-
prire e sapere qualcosa in più sulla scienza e sull’arte 
del mangiar bene, ospita gli eventi più rappresentativi 
della manifestazione: la consegna dei Premi Marietta ad 
honorem, gli aperitivi che preludono (quasi) quotidiana-
mente la festa con presentazione di libri e belle storie 
abbinate a buon calice di vino e a una ricetta artusiana, 
la cerimonia di gemellaggio con la città francese di Vil-
leneuve Loubet, raffinati concerti jazz e, come tradizione, 
il concorso sui nocini. Quest’anno è previsto un evento 
in memoria di Folco Portinari, scrittore e poeta e cittadi-
no onorario che ha voluto legare il suo nome all’amata 
Forlimpopoli anche con una cospicua donazione di libri. 
Ma, come ogni anno, è il convegno che apre e tematizza 
la festa. In anteprima sul bicentenario della nascita del 
nostro Pellegrino, che ricorre nel 2020, in questa edi-
zione l’approfondimento si colloca al centro dell’opera 
artusiana: la cucina di casa e il ruolo che ha assunto e 
sta assumendo nella società contemporanea. Allora, ag-
giungiamo un posto a tavola…
Tel. 0543 743138 - cell 349 8401818 
Facebook: Casa Artusi e-mail: info@casartusi.it 

Scopri Casa Artusi
Ogni sera visite 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 
appassionati provenienti dall’intera penisola italiana e 
da molti Paesi stranieri.

Bottega di Casa Artusi
Per chi vuole portare a casa propria un po’ di... Artusi, 
nella bottega sono disponibili il libro “La Scienza in Cuci-
na e l’Arte di Mangiar Bene”, in varie edizioni italiane e 
straniere, le pubblicazioni edite da Casa Artusi e una se-
rie di oggetti e strumenti legati al mondo della cucina di 
casa: le tele stampate romagnole dell’antica Stamperia 
Pascucci; 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
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Biblioteca Comunale Pellegrino Artusi
Dotata di oltre 57.000 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 10 giugno al 14 settembre 2019)
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
Storie - Autori - Assaggi
Vetrina (quasi) quotidiana che la Festa Artusiana dedica 
ai libri e alle storie belle legate al cibo. 
Dalle 19.00 alle 20.00, la corte diventa lo spazio ideale 
per incontrare e discutere con gli autori e i protagonisti 
presenti alla Festa.
Segue l’assaggio di una ricetta artusiana in abbinamento 
a un calice di vino del nostro territorio proposto da Poderi 
dal Nespoli.
Ingresso libero.

Chiesa dei Servi ore 21.00
 DIRE FARE... MANGIARE

Incontri culturali e gastronomici
Alcuni appuntamenti serali, di grande rilievo, in Casa 
Artusi, all’interno della splendida Chiesa dei Servi, per 
meglio approfondire temi di interesse culturale e porre 
attenzione su quanto di straordinario e di buono il Bel 
Paese e il nostro territorio offrono. 

 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 ter-
ritorio e non solo. Il visitatore è accompagnato in una 
vera e propria esperienza gustativa ma anche educativa 
perché 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. Un’ottima occasione per fare acquisti 
di qualità passeggiando per le vie del centro rinominate 
per l’occasione secondo l’opera artusiana.

 LE CITTÀ DEI SAPORI
Profumi e prodotti delle città
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
In questo spazio si raccontano i profumi, gli aromi, i pro-
dotti che appartengono a tradizioni lontane, ottenuti nel 
tempo dal lavoro quotidiano di donne e uomini. La sag-
gezza della cultura materiale ha costruito sapori impor-
tanti, taluni semplici e raffinati, altri forti e pungenti, co-
munque 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, Predappio, Castrocaro Terme e 
Terra del Sole, Villa Rotta (Forlì), Mercato Saraceno, Mo-
digliana, Galeata, Civitella, Pro Loco Emilia-Romagna, 
Unione Cuochi del Friuli Venezia Giulia, Associazione 
Culturale Gemellaggi del Gusto e AVIS di Forlimpopoli.

 LYON - PAYS BEAUJOLAIS 
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Degustazione della cucina e pasticceria tipica della Re-
gione Auvergne Rhône-Alpes. Ogni sera, ri-giocando un 
pezzo sempre diverso, allievi e formatori della scuola 
della MFR Le Fontanil Saint Alban Leysse, elaboreranno 
le tipicità golose del territorio. 
Nella sera di lunedì 24 giugno sarà possibile incontrare 
gli chefs: Alain Le Cossec, Chef Executif Directeur des 
Arts Culinaires Institut Paul Bocuse, Romain Barthe, 
Vaux en Beaujolais Chef étoilé 1 stella guida Michelin, 
Antonello Cabras, Lello Cantina & Osteria di Lyon. 
A cura della Cooperazione Lyon-Pays Beaujolais/La Bon-
ne Europe. 

 SAPORI D’EUROPA
Piazza Pellegrino Artusi (Piazza Garibaldi)
Ormai da alcuni anni Forlimpopoli ospita all’interno del 
palcoscenico della Festa Artusiana alcune realtà euro-
pee amiche che ci invitano a scoprire la cultura del cibo 
del proprio territorio.

La cucina di Rovigno (Croazia)
Sapori e suoni dell’Ecomuseo della Batàna
La cucina della “batàna”, con la sua chiara caratteriz-
zazione adriatico-mediterranea, è parte integrante della 
cultura tradizionale e del patrimonio immateriale di Rovi-
gno. Essa ha saputo salvaguardare e valorizzare i sapori 
più genuini del pesce pescato con la batàna.
A cura dell’Ecomuseo Batàna di Rovigno, presente nelle 
serate del 22 e 23 giugno.
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Comitato Feste di Villeneuve-Loubet (Francia)
I nostri gemelli a tavola
L’ormai consolidata collaborazione con la città di Ville-
neuve-Loubet si ripete anche quest’anno nel secondo 
fine settimana della Festa, il 29 e 30 giugno è con noi 
un simpatico gruppo di signore francesi che farà degu-
stare a tutti i presenti la pregiata Pesca Melba, ricetta 
di Auguste Escoffier.
A cura del Comitato Feste di Villeneuve-Loubet.

 BERTINORO... BALCONE DI ROMAGNA
Città del Vino e 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 e i prodotti 
gastronomici  di qualità del territorio.
È possibile trovare informazioni e materiale sugli eventi 
in programma 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, genuinità 
delle materie prime e delle persone; è accoglienza, ospi-
talità, apertura di spirito; è cura, attenzione e dedizione; 
è affezione, perché la Romagna, con i suoi colori e sapo-
ri, fa sempre innamorare. Per questo, in occasione della 
XXIII edizione della Festa Artusiana, CNA e CONFCOOPE-
RATIVE 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 e 
CONFCOOPERATIVE 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  
“dumping” 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 impresa, uti-
lizzando pratiche agronomiche compatibili con la tutela 
dell’ambiente e della biodiversità. Sono agricoltori 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 agricol-
tori che garantiscono l’origine agricola e italiana delle 
materie prime e dei prodotti. La Fondazione Campagna 
Amica ha individuato nel suo Codice Etico i valori e i 
principi condivisi dai suoi aderenti. Campagna Amica 
è diventata il principale “brand” che per l’immaginario 
collettivo rappresenta tutto ciò che è “km zero”, “filiera 
corta”,“dal 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 Artusi. 
L’area espositiva, promossa dall’Associazione, è dedica-
ta alla valorizzazione delle eccellenze del territorio. Nove 
serate nelle quali si alterneranno realtà diverse, una se-
lezione imperdibile per soddisfare ogni palato.
A cura di Confartigianato Forlì

 MAF - MUSEO ARCHEOLOGICO 
DI FORLIMPOPOLI
Piazza Fratti, 5
Il MAF - Museo Archeologico “T. Aldini” di Forlimpopoli, 
in occasione della Festa Artusiana, offre ai visitatori ol-
tre alle consuete aperture diurne, anche aperture straor-
dinarie in orario serale. Sono previste iniziative speciali 
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 grazie alla rinnovata collaborazione tra la Fon-
dazione RavennAntica e CNA Forlì-Cesena. 
È possibile scegliere tra i tre turni di visita, 
alle ore 20.00, 21.00 e 22.00.
Durante la Festa i camminamenti di ronda della Rocca 
saranno straordinariamente aperti e visitabili con spe-
ciali percorsi guidati.
Da sabato 22 a domenica 30 il MAF osserverà i seguenti 
orari: 22-23 giugno, 29-30 giugno: 
dalle ore 10.00 alle 13.00 e dalle 15.30 alle ore 23.00
24-28 giugno: dalle ore 20.00 alle ore 23.00
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071 (attivo durante 
gli orari di apertura del Museo), oppure inviare una mail 
a info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologico 
di Classe
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 IL MUSEO È SERVITO. 
Mostra di piatti d’artista.
MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli 
“Tobia Aldini”(Piazza Fratti, 5)

Dopo le mostre mo-
nografiche di Miria 
Malandri (con scene e 
composizioni incentra-
te sul tema del cibo) e 
di Tonina Cianca (con 
opere del celebre ciclo 
delle “Ovarole”), si 
prospetta per la Festa 
Artusiana 2019 un 
evento espositivo del 

tutto singolare, che si ritiene valido sul piano artistico 
e capace di suscitare effetti di curiosità e interesse nel 
pubblico del museo. Esso si basa sulla presentazione 
di “piatti” dipinti a mano da noti artisti attivi in ambito 
romagnolo, con soggetti il più possibile attinenti alla cu-
cina tradizionale, singoli mangiari, ma anche ambienti e 
figure connesse all’attività culinaria.
Con il titolo IL MUSEO È SERVITO. Mostra di piatti d’ar-
tista, si prevede di far figurare in esposizione le opere 
di venti artisti invitati a collaborare a questa iniziativa 
e che con entusiasmo e nel segno dell’amicizia hanno 
offerto la loro disponibilità. Si tratta di artisti di primo 
piano nel panorama figurativo romagnolo, molti dei quali 
già vantano relazioni e rapporti con l’ambiente forlim-
popolese: Barbara Antonelli; Nevio Bedeschi; Giovanna 
Benzi; Mario Bertozzi; Lucio Cangini; Luciano Cantoni; 
Roberto Casadio; Claudio Irmi; Amissao Lima; Tommaso 
Magalotti; Miria Malandri; Adriano Maraldi; Anna Maria 
Nanni; Luciano Navacchia; Luciano Paganelli; Loris Pa-
sini; Ugo Pasini; Gregorio Ravaioli; Massimo Sansavini; 
Oria Strobino; Marino Trioschi.
La mostra, a cura di Silvia Bartoli e Orlando Piraccini, è 
promossa dal Comune di Forlimpopoli, dal MAF - Museo 
Archeologico Civico di Forlimpopoli “Tobia Aldini” e da 
Casa Artusi, con la collaborazione di RavennAntica - Fon-
dazione Parco Archeologico di Classe.
Visitabile da domenica 23 giugno a domenica 8 settembre.
Per informazioni: www.maforlimpopoli.it

 FOLA, FULAIA
MANI ARTIGIANE RACCONTANO FAVOLE
Rocca, Sala Mostre
L’origine della fiaba si perde nella 
stessa antichità del mito. Le fiabe 
rientrano in quell’immaginario col-
lettivo che fa parte della cultura 
e delle tradizioni dei popoli che le 
hanno tramandate oralmente di 
generazione in generazione in tem-
pi in cui la scrittura non era molto 
praticata rappresentando in modo 
più o meno simbolico riti, usanze, 
costumi. La favola romagnola ha 
molti legami con l’alimentazione, 
non c’erano racconti che non par-
lassero di cibo!! Le favole hanno 
tramandato ad intere generazioni 
di bambini, raccolti nelle stalle delle campagne, i rac-
conti fantastici di “Mazzapegol”, “Piri Pireta” e della 
“Bisciabova”. Erano racconti da trebbo, per le sere d’in-
verno, dove grandi e piccini si riunivano al tepore della 
stalla, un mondo popolato da streghe, folletti, draghi, lupi 
cattivi… erano storie per sognare un mondo diverso. La 
favola ha tuttora un ruolo importante per la crescita dei 
bimbi, il racconto è il modo migliore per accrescere la loro 
creatività, l’immaginazione, stupore, insegnamenti mora-
li, aiuta a spiegare ansie, paure, eventi particolari della 
vita. Quest’anno l’Ass. Il Lavoro dei Contadini propone 
il piacere di riscoprire vecchie favole della tradizione 
reinterpretate da maestri artigiani: un viaggio attraverso 
l’immaginazione, l’arte, le tecniche. Le opere d’artigia-
nato sono proposte con l’intento di sollecitare immagi-
nazione, suggestione, ma con una attenzione particolare 
agli intenti sempre originale degli artigiani /artisti che le 
hanno create.
A integrazione della mostra, nelle serate del 25 e 27 
giugno, dalle ore 21.00, la Sig.ra Vanda Budini (autrice 
del libro “L’ustarì dal sët burdëli”) racconterà favole della 
tradizione romagnola.
A cura dell’Associazione Il Lavoro dei Contadini.
www.illavorodeicontadini.org

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.

Festa Artusiana 2018, 
mostra allestita al MAF

Disegno di 
Marilena Benini
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 VIBRAZIONI GOLOSE

Esposizione di opere pittoriche 
di Oria Strobino
Piazza Pellegrino Artusi, 16 (Piazza Garibaldi) 
e Via delle Cose Diverse, 5 (Via Oberdan)
Delizie dei sensi… ma è con il pane e con il vino 
che si afferma la civiltà.
Il cibo porta con sé 
memorie, valori, tra-
dizioni che sfamano il 
corpo e lo spirito.
“Con il tema VIBRA-
ZIONI intendo eviden-
ziare stati d’animo 
controversi e di non 
facile lettura. 
In queste opere mi servo del colore per indicare l’inespri-
mibile. Il vortice di emozioni che la vita crea, incessante-
mente, attimo dopo attimo cerco di fermarlo, di fonderlo 
con la figura ritratta, per esprimere le sensazioni, le vi-
brazioni, l’energia che la stessa mi suggerisce.”
In questa esposizione la pittrice presenta VIBRAZIONI 
GOLOSE in riferimento alle sensazioni, ai profumi, ai 
sapori che il cibo dona.
Ci sono ricette che impariamo dalla storia, dagli scritti, 
dai racconti, ci sono sapori e profumi nella nostra memo-
ria che riconosciamo a distanza di tanti anni. Nel cibo c’è 
il passato, il presente, il futuro...
In alcune serate si potrà assistere alla performance di 
Giada Lelli con il suo trucco artistico ispirato alle opere 
esposte.
A cura di Paola Gatti, Galleria d’Arte “A Casa di Paola”.
Per informazioni: 339 6597530
paolagatti29@gmail.com

 LE SCUOLE ALLA FESTA
Via A. Costa, 32
Gli studenti della scuola 
primaria e del liceo di For-
limpopoli espongono gli og-
getti realizzati con materiali 
di recupero nell’ambito del 
progetto di sensibilizzazione 
alla raccolta differenziata: a 
scuola di sviluppo sostenibile.
A cura del Consiglio Comuna-
le di Forlimpopoli, dell’Istituto 
Comprensivo E. Rosetti, del 
Liceo V. Carducci di Forlim-
popoli e della Caritas di Forlì.

 ARTISTI ALLA FESTA
Esposizione di opere
Via A. Costa, 32 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 2018/2019.

Alcuni artisti dell’Associazione “Amici dell’Arte” espon-
gono le loro opere in spazi all’aperto.
A cura dell’Associazione Amici dell’Arte

 DOVE TUTTO COMINCIA
Esposizione di opere di Pasquale Marzelli
Piazza Pellegrino Artusi, 16 (Piazza Garibaldi) 
e Via delle Cose Diverse, 5 (Via Oberdan)
Ci sono cose che furono, che sono e che saranno, 
come il frumento e la vigna ...
L’opera di PASQUALE MARZELLI è poesia che desta pro-
fonde emozioni. Una pittura gestuale, fluida e piena di 
libertà ma allo stesso tempo attenta ai particolari messi 
in evidenza con un metodico studio della luce. Colori na-
turali e brillanti, ulivi, vigne, cipressi che toccano il cielo 
e con la grazia delle loro chiome, ispirano sentimenti di 
pace e armonia. Solo chi conosce nel profondo la bel-
lezza della terra e della campagna, può fissarle sulla 
tavola in questo modo, per far vivere e rivivere il sogno, 
il ricordo e la passione per le cose semplici. Questa sua 
capacità di miscelare colori sulle tavole e dipingerle con 
tanta delicatezza e precisione, donano, a chi le ammira, 
la sensazione di vivere in armonia in quello stesso spa-
zio, dove la mente e il cuore si riempiono di emozioni che 
sanno “di bello e di buono”. Le distese di campi di grano 

e papaveri e le antiche vigne 
ci riportano al ricordo di 
profumi e sapori lontani, gli 
stessi di epoche antiche, che 
riconosciamo nella nostra 
contemporaneità e da tratte-
nere per il nostro futuro.
A cura di Paola Gatti, Galle-
ria d’Arte “A Casa di Paola”.
Per informazioni:
339 6597530
paolagatti29@gmail.com

Mostra Artisti alla Festa

“Uva” opera 
di Pasquale Marzelli

“Vino” opera di Oria Strobino

Riproduzione con tappi 
di plastica di “Marilyn” 
di Andy Warhol
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LA FESTA ARTUSIANA È ECOLOGICA E SOSTENIBILE
La Festa Artusiana è plastic free, sono ammesse solo stoviglie e posate lavabili o compostabili.

Puoi raggiungere la Festa Artusiana in bicicletta grazie alla ciclabile Forlì-Forlimpopoli, oppure in auto elettrica 
grazie al parcheggio riservato in Piazzale dei Donatori di Sangue dotato di colonnina di ricarica. 

 FORLIMPOPOLI E VILLENEUVE-LOUBET
Gemellaggio fra le due città
Quest’anno si festeggia il XIX anniversario del gemellag-
gio fra Forlimpopoli e Villeneuve-Loubet, un progetto di 
collaborazione nato nel 2000 in nome di Pellegrino Artusi 
e del grande cuoco francese Georges Auguste Escoffier 
(Villeneuve-Loubet, 1846 - Monte Carlo, 1935).
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. 
Con questo spirito si dà seguito al progetto di gemel-
laggio, anche in ambito scolastico, con gli studenti delle 
scuole di Forlimpopoli per approfondire la cultura e la 
conoscenza della lingua straniera e mantenere viva la 
collaborazione anche con i ragazzi di Villeneuve-Loubet.
Il secondo fine settimana della Festa è quindi caratte-
rizzato dalla presenza a Forlimpopoli di una delegazione 
francese - condotta dal Sindaco Lionnel Luca - costituita 
da amministratori, volontari della Pesca Melba e singoli 
cittadini che studiano la lingua italiana.
La classe 4ªA della scuola primaria De Amicis, insieme 
ai ragazzi del Laboratorio Socio Occupazionale della Co-
operativa sociale “Lamberto Valli”, nell’anno scolastico 
2018/19, ha realizzato decorazioni in carta fatta a mano 
in un clima di vicendevole collaborazione e socializzazio-

ne e in occasione della Festa ne farà dono alla delega-
zione francese.
“Credere nell’uomo, credere l’uomo, la sua proposta e 
la sua parola, è un atto di fiducia essenziale se si vuo-
le costruire insieme qualche cosa che duri e che conti” 
(Lamberto Valli).

“Macarons con gli stemmi del Comune di 
Villeneuve-Loubet e del Comune di Forlimpopoli”
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gastronomia

incontri

mostre

eventi speciali

MUSICA E SPETTACOLO
Per Pellegrino Artusi le ricette, più che piatti, erano 
persone, storie, aneddoti e racconti, proprio come in 
uno spettacolo. Partendo dal tema di questa edizione 
“Cucina domestica, ieri, oggi e domani” è declinato il 
progetto artistico; ieri: con la presenza di famiglie d’ar-
te e l’istallazione dei giochi di una volta, oggi con gli 
spettacoli di circo contemporaneo e nuove tecniche di 
intrattenimento e domani con le contaminazioni tramite 
concerti di world music e spettacoli internazionali che, 
senza l’uso della parola, sono senza limiti di idioma e di 
età. Un progetto che tiene conto dell’importanza della 
Festa Artusiana, del pubblico e della sensibilizzazione 
della figura di Pellegrino Artusi. Il cibo è arte e diverti-
mento, colori, profumi, armonia, così come uno spetta-
colo è godimento, sensazioni, visioni, emozioni. È proprio 
per questo che la filosofia degli spettacoli proposti sarà 
dettata dalla qualità, dalla gestualità, dalla musica e 
dall’impatto visivo. Nelle serate ci sarà il giusto mix di 
spettacoli: dal teatro ragazzi, agli artisti di strada, dalla 

danza ai diversi generi musicali; un piatto equilibrato per 
il nutrimento dei palati più raffinati. 
Per il primo anno gli spettacoli nel Fossato della Rocca, 
luogo dedicato ai bambini e alle famiglie, saranno rac-
chiusi in una rassegna dal nome: “L’Artusina, ricette per 
crescere felici”. Spettacoli mai banali di storie racconta-
te, visioni, colori, musica e magia, un tripudio di fantasia 
dove tutta la famiglia si troverà d’accordo. Sempre per le 
giovani generazioni è pensata un’altra novità: laboratori 
di cucina e di arte creativa (in pre-serale) con qualche 
sorpresa per il pubblico.
Il progetto di questa edizione è corale ed è stato possibile 
grazie al sostegno professionale di Terzostudio Progetti 
per lo Spettacolo e alla collaborazione con alcune delle 
associazioni e delle realtà di Forlimpopoli e del territorio: 
Scuola di Musica Popolare, Gruppo Danza Forlim-
popoli, Associazione Mariette, “A Casa di Paola”, 
Associazione Medialuna Tango, ArtusiJazz.
Il variegato menù è nelle vostre mani, a voi la scelta! 
Buon appetito e buon divertimento a tutti!

Il Direttore Artistico

Anche per quest’anno sono in programma le serate 
dell’ARTUSIjazz Festival. L’Associazione Culturale 
“Dai de jazz” ha organizzato un ricco cartellone che 
prevede l’esibizione di artisti di fama internazionale.

Durante la Festa si potrà assistere a 2 spettacoli teatrali 
messi in scena dai partecipanti del laboratorio teatrale 
“Teatro degli Avanzi” di Forlimpopoli.
Scrittura e regia di Denio Derni, aiuto regia di Rita Bonoli.

ALLA FESTA PER FARE LA FESTA ALLE MAFIE, CON GUSTO
Il Coordinamento Provinciale di LIBERA, il Presidio LIBERA di Forlimpopoli “Giuseppe Letizia”, l’Associazione 
Barcobaleno, l’Associazione Barcogas organizzano per la Festa Artusiana 2019 un “VIA LIBERA”: mercatino e 
incontri a sorpresa dedicati alle produzioni delle Cooperative di “Libera Terra” e produttori locali. Creare uno 
spazio “LIBERA” in una festa culinaria, assume un valore particolare per le Cooperative di Libera Terra e per 
tutti NOI e tramite le loro produzioni comprendere il significato di “BENE CONFISCATO” e di “bene comune”. 
Come ci racconta il compaesano Pellegrino Artusi, per andare “alla Festa per far la Festa alle mafie, con GU-
STO!”. Avremo ospiti “a sorpresa” che presenteranno le loro produzioni e i giovani del “Consiglio Comunale 
dei Ragazzi” che saranno guide della storia di Giuseppe Letizia realizzata attraverso 10 tavole del fumettista 
Francesco Domenico Mazzoli.
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FestaArtusiana
cultura a tavola



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

Festa Artusiana
22

F e s t a A r t u s i a n a
La Festa Artusiana
giorno per giorno
Programma completo e aggiornato su www.festartusiana.it

SABATO 22 GIUGNO
ore 17.00 - Casa Artusi (Via Costa, 27)

 Convegno Scientifico
LA CUCINA DI CASA DOMANI
Il convegno intende valorizzare il tema della cucina 
domestica, cuore dell’attività di Casa Artusi, rifletten-
do sul ruolo effettivo (mutato e mutevole) che essa ha 
assunto e sta assumendo nella società contempora-
nea. Tutti parlano di cucina, pochissimi cucinano, tanti 
invocano la tradizione, pochissimi la frequentano, 
molti sono diventati intenditori di grandi prodotti poi 
acquistano al discount o si affidano al food delivery. 
Il prossimo, immediato futuro della nostra cucina è 
ben noto. Acquisti online degli ingredienti e consegna 
a domicilio, la robotic kitchen, unica cuoca e came-
riera, e in assenza, fornitura del piatto inscatolato e 
conservato, sempre a domicilio, con una casa che è 
protagonista solo come home restaurant. Se si aggiun-
ge uno spazio domestico sempre più esiguo è facile 
pensare oggi a due macchine, frigo e microonde, e 
null’altro. Al presente-futuro, Casa Artusi si oppone 
anzitutto con una analisi critica di questo fenomeno, 
accennato succintamente nella sola sfera domestica, 
e con un rilancio di una cucina che è cultura e non 
semplicemente spettacolo. 
Alberto Capatti, Quattro salti in padella
Marco Dalla Rosa, La cucina di casa nel mondo 
globale
Carol Povigna, L’Artusi nella formazione del profes-
sionista: l’esperienza del Pollenzo Food Lab
Gian Franco Gasparini, Lo spazio della cucina
Carlo Cambi, La cucina domestica al tempo del food 
delivery
Modera Massimo Montanari, Presidente del Comi-
tato Scientifico di Casa Artusi
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 19.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
I SEGRETI DELLA ROCCA
Suggestiva passeggiata al tramonto tra le antiche 
mura della Rocca e sui camminamenti di ronda; al ter-
mine, cena con degustazione di prodotti tipici forniti 
da aziende associate a CNA Forlì-Cesena. 
Tariffa € 10,00 ingresso comprensivo di visita guidata 
e cena. Prenotazione obbligatoria. 
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071
info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe in collaborazione con CNA Forlì-Cesena

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

UNA PERLA DI MONTASIO
L’Unione Cuochi del Friuli Venezia Giulia ci propone 
una chicca della loro regione: gnocco di patate con 
il Montasio, formaggio grasso a pasta dura prodotto 
esclusivamente con latte vaccino, e cipolla di Cavasso 
(presidio Slow Food). In abbinamento vino friulano del-
la Cantina Altùris di Cividale del Friuli.
A cura dell’Unione Cuochi del Friuli Venezia Giulia
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.
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A cura del Comune di Polesella e dell’Associazione 
Culturale Soffitte in Piazza
MODIGLIANA
Degustazione del rinomato “Mandorlato al Cioccola-
to di Modigliana”, dolce tipico riconosciuto nel 2010 
come Prodotto Agroalimentare Tradizionale (P.A.T.) 
Emilia-Romagna. Vengono proposti anche assaggi di 
altri prodotti tipici: vini, biscotti, salse e confetture, 
olio e formaggi.
A cura della Pro Loco di Modigliana

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

SAPORI E SUONI 
DELL’ECOMUSEO DELLA BATANA
L’Ecomuseo Casa della Batana di Rovigno (Croazia) 
propone specialità gastronomiche accompagnate 
dalle musiche tradizionali rovignesi. È prevista la de-
gustazione di “Sardòni saladi” (preparati sotto sale), 
“Sardiele in savòr” (sardelle marinate), calamari e pe-
sci fritti. Sarà possibile assaggiare anche le “Fritule” 
(frittelle dolci).
A cura dell’Associazione “Casa della Batana”

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro… Balcone di Romagna

OSTERIA PERBACCO
Nella serata vengono proposti strozzapreti all’ortica 
con ragù e puntine di costa con fagioli; vino della Fat-
toria Paradiso.
A cura dell’Osteria Perbacco

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

CHALET LA BURRAIA
Nella serata vengono proposti: tortelli zucca e patate 
al ragù romagnolo, gnocco fritto profumato al rosma-
rino con squacquerone di Romagna D.O.P. e salumi 
romagnoli; vino della Cantina Forlì Predappio.
A cura del Ristorante Chalet La Burraia

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

PUNTO ZERO
Nella serata vengono proposti: fiori di zucca croccan-
ti, tagliata di porcellino marinata alle erbette in tre 
varianti, misticanza aromatica dell’orto; vino in abbi-
namento.
A cura della Soc. Agricola Punto Zero

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 I sapori del territorio

PIZZE E FOCACCE DEL TERRITORIO
Nella serata vengono proposti: pizza alla pala farcita 
con prodotti romagnoli di stagione, abbinata a birra 
artigianale.
A cura del Panificio Castellucci

ore 21.00 e 22.00 - MAF Museo Archeologico di 
Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
A TAVOLA CON I ROMANI
Percorso alla scoperta dei cibi tra curiosità, galateo e 
modi di vivere la convivialità in epoca romana.
Tariffa € 5,00 (gratuito per bambini sotto i 6 anni).
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071
info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe

DOMENICA 23 GIUGNO
ore 11.30 - U.I.T. Ufficio Informazioni Turistiche 
(Via Costa, 23)

 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 
per la presentazione, che ha luogo nella suggestiva 
cornice della Chiesa dei Servi. L’ingresso e la parteci-
pazione alla presentazione sono gratuiti. 

ore 17.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
SULLE TRACCE DEL RIO AUSA
Nella prima parte della visita, attraverso le collezioni 
del MAF si scoprirà come il paesaggio di Forlimpopoli 
e il corso del rio Ausa sono cambiati nel tempo. Duran-
te la seconda parte, si potrà camminare lungo l’attuale 
canale Ausa fino al fiume Ronco, per immergersi nella 
natura che circonda il vecchio acquedotto Spinadello. 
Al termine della visita in museo, breve spostamento 
con mezzi propri presso Selbagnone, dove partirà la 
passeggiata verso lo Spinadello.
Prenotazione obbligatoria entro venerdì 14 giugno. 
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Informazioni e prenotazioni: 0543 748071
info@maforlimpopoli.it
Tariffa: € 10,00 intero, € 4,00 under 18. 
Massimo 25 partecipanti.
A cura di Spinadello-Centro Visite Partecipato in 
collaborazione con RavennAntica-Fondazione Parco 
Archeologico di Classe

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
STORIE - AUTORI - ASSAGGI
Il Museo è servito. Mostra di piatti d’artista.
a cura di Silvia Bartoli e Orlando Piraccini
Dopo il successo delle mostre monografiche di Mi-
ria Malandri (con scene e composizioni incentrate 
sul tema del cibo) e di Tonina Cianca (con opere del 
celebre ciclo delle Ovarole, una delle quali - donata 
dalla famiglia e oggi conservata in Casa Artusi - verrà 
presentata al pubblico proprio in occasione della Festa 
2019), il Museo Archeologico di Forlimpopoli intende 
dare seguito all’esperienza di contaminazione con l’ar-
te contemporanea. Nell’ambito della Festa Artusiana, 
in collaborazione con Casa Artusi, il MAF propone l’e-
sposizione di piatti dipinti a mano da noti artisti attivi 
in ambito romagnolo, che si sono resi disponibili a ese-
guire su normali ceramiche da tavola soggetti attinenti 
ai “mangiari” tradizionali e alla sfera della cucina do-
mestica e delle figure che la animano. All’incontro di 
presentazione partecipano, oltre ai curatori, alcuni 
degli artisti che hanno aderito al progetto espositivo.
Ingresso libero.
A seguire, inaugurazione della mostra al MAF, dove 
sarà visitabile da domenica 23 giugno a domenica 8 
settembre 2019.

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico di Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
LA ROCCA ORDELAFFA 
E I SUOI CAMMINAMENTI
Percorso di visita alla Rocca alla scoperta delle sue 
mura e dei suoi suggestivi camminamenti. 
Tariffa € 5,00 ingresso comprensivo di visita guidata 
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

UNA PERLA DI MONTASIO
L’Unione Cuochi del Friuli Venezia Giulia ci propone 
una chicca della loro regione: gnocco di patate con 
il Montasio, formaggio grasso a pasta dura prodotto 
esclusivamente con latte vaccino, e cipolla di Cavasso 
(presidio Slow Food). In abbinamento vino friulano del-
la Cantina Altùris di Cividale del Friuli.
A cura dell’Unione Cuochi del Friuli Venezia Giulia
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
MODIGLIANA
Degustazione del rinomato “Mandorlato al Cioccola-
to di Modigliana”, dolce tipico riconosciuto nel 2010 
come Prodotto Agroalimentare Tradizionale (P.A.T.) 
Emilia-Romagna. Vengono proposti anche assaggi di 
altri prodotti tipici: vini, biscotti, salse e confetture, 
olio e formaggi.
A cura della Pro Loco di Modigliana

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Sapori d’Europa

SAPORI E SUONI 
DELL’ECOMUSEO DELLA BATANA
L’Ecomuseo Casa della Batana di Rovigno (Croazia) 
propone specialità gastronomiche accompagnate 
dalle musiche tradizionali rovignesi. È prevista la de-
gustazione di “Sardòni saladi” (preparati sotto sale), 
“Sardiele in savòr” (sardelle marinate), calamari e pe-
sci fritti. Sarà possibile assaggiare anche le “Fritule” 
(frittelle dolci).
A cura dell’Associazione “Casa della Batana”
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro... Balcone di Romagna

PRO LOCO BERTINORO
Nella serata vengono proposti passatelli al sugo di 
pesce e insalata fredda di mare; vino della Fattoria 
Ca’ Rossa.
A cura della Pro Loco di Bertinoro

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

OSSTERIA!
Nella serata vengono proposti: uovo croccante con 
cuore morbido su crema di Caffiero e verdure di sta-
gione, strozzapreti con mora romagnola, stridoli e 
squacquerone a seguire torta di mandorle; vino della 
Cantina Spalletti Colonna di Paliano.
A cura della Trattoria Ossteria!

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

IL MARCHESE DI CORBAGLIA
Nella serata vengono proposti: tagliatelle con carne di 
agnello; vino della Tenuta Casali.
A cura dell’Agriturismo Il Marchese di Corbaglia

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 I sapori del territorio

LE PROPOSTE DI PAVEL
Nella serata vengono proposti: straccetti di filetto di 
maiale con radicchio, restrizione di sangiovese e sca-
glie di grana, a seguire mousse alla pesca e amaretti; 
vino in abbinamento.
A cura dell’Osteria PaneOlio

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 2019
I premiati 2019 sono Maurizio Camilletti con Ros-
sella Reali e Carlo Cambi.
Conduce la serata Denio Derni, insegnante e attore 
teatrale.
Ingresso libero
 

LUNEDÌ 24 GIUGNO
ore 14.00-17.30 - Casa Artusi, Scuola di Cucina 
(Via Costa, 27)

 Incontri a Casa Artusi
FESTIVAL KEY Q+, 
LABORATORIO DI PASTICCERIA
Scuola Centrale Formazione e Casa Artusi promuo-
vono un cookery workshop nell’ambito del progetto 
INTERREG V-A ITALIA - CROAZIA “KeyQ+” finanziato 
dal Fondo Europeo per lo Sviluppo Regionale. 
Il tema del laboratorio didattico è la gola e le leccornie 
che valorizzano ingredienti locali e stagionali.
L’iniziativa è rivolta a giovani in formazione o 
neo-qualificati nel settore della ristorazione e della 
trasformazione agroalimentare.
Il laboratorio è gratuito fino a esaurimento dei posti disponibili.
Per informazioni: sassi.l@scformazione.org 

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
STORIE - AUTORI - ASSAGGI
Fritto e poesia
Una serata in omaggio a Folco Portinari, cittadino 
onorario di Forlimpopoli Città Artusiana.
Fritto e poesia per coniugare le sue due grandi pas-
sioni e celebrare i piaceri della gola e dello spirito. Un 
incontro in cui la poesia sia nutrimento dell’anima e 
la buona cucina diventi metrica del buon vivere, per 
gustare insieme il sapore dei versi e ascoltare il canto 
sublime delle padelle sfrigolanti.
Intervengono con letture e ricordi il nipote Matteo 
Straccia, “Il vizio della poesia e le virtù della gola” 
e Alberto Capatti, “In memoria della bagna cauda”. 
Introduce e commenta Massimo Montanari. 
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Degustazione a cura di: FESTIVAL KEY Q+ ASSAGGI 
nell’ambito del progetto INTERREG V-A ITALIA - CRO-
AZIA “KeyQ+” finanziato dal Fondo Europeo per lo 
Sviluppo Regionale.
Ingresso libero

ore 20.00 - Galleria d’Arte “A Casa di Paola” 
(Piazza Garibaldi, 16)

 Inaugurazione delle mostre presenti alla Festa
Alla presenza delle Autorità del Comune di Forlim-
popoli, inaugurazione delle esposizioni allestite nelle 
sedi della Galleria d’Arte “A Casa di Paola”, nella Sala 
Mostre della Rocca e, a seguire, nei locali siti in Via 
A. Costa n.32

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico di Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
L’ALIMENTAZIONE NELL’ITALIA ANTICA
Percorso alla scoperta dei cibi e dei sapori, delle curio-
sità e dei modi di vivere la convivialità dalla Preistoria 
al Rinascimento. 
Tariffa € 5,00 (gratuito per bambini sotto i 6 anni) in-
gresso comprensivo di visita guidata.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

IL TORTELLO ALLA LASTRA DI GALEATA 
Il tortello alla lastra di Galeata è un prodotto dell’Ap-
pennino Tosco Romagnolo da gustare accompagnato 
con del buon Sangiovese; sono proposti i vini della 
Tenuta Pertinello e Poderi dal Nespoli.
A cura dell’Ass. Tur. Pro Loco di Mevaniola di Galeata
ASSOCIAZIONE CULTURALE GEMELLAGGI 
DEL GUSTO DI FORLIMPOPOLI
Nella serata viene proposto un piatto con salsiccia e 
fricò, in abbinamento a un calice di vino. 
A cura dell’Associazione Culturale Gemellaggi del Gusto
UN MARE CHE UNISCE, LA RUSTIDA 
E LE COZZE
Il Circolo Pescatori La Pantofla propone la “Rustida”, 
grigliata di pesce azzurro, e le “cozze di Cervia alla 
marinara”. Musica romagnola con i Mèlardot.
A cura del Circolo Culturale Pescatori La Pantofla di Cervia
SALE DOLCE DI CERVIA, 
ANTICA SALINA CAMILLONE
Vendita del sale dolce di Cervia (dal 2004 Presidio Slow 
Food) ed esposizione del percorso di tutela e valorizza-

zione della cultura del sale nell’antica salina Camillone.
A cura del Gruppo Culturale Civiltà Salinara

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro... Balcone di Romagna

COMITATO GEMELLAGGI 
Nella serata vengono proposti passatelli all’uso di 
Romagna e cappelletti al ragù; vino dell’Azienda Vi-
tivinicola Bissoni.
A cura del Comitato Gemellaggi 

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

RISTORANTE PONTE GIORGI
Nella serata vengono proposti: sformatino di spinaci con 
salsa al formaggio di fossa e passatelli con guanciale, 
asparagi e Caffiero; vino dell’Azienda Agricola Fiorentini.
A cura del Ristorante Ponte Giorgi

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

LE VIGNE
Nella serata viene proposto un piatto della tradizione 
con vino in abbinamento.
A cura dell’Agriturismo Le Vigne

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 I sapori del territorio

ASPETTANDO PESCHE IN FESTA
Nella serata vengono proposti: un bis di primi, cappel-
letti e tortelli alle pesche, un dolce al cucchiaio con 
pesche nettarine.
A cura dell’Associazione Culturale San Marten

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 2019, si prosegue 
con il 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 
secondo incontro è dedicato a “Il cibo nell’Arte: dal 
Rinascimento al Neoclassicismo”. In tutte le epoche e 
presso tutte le civiltà, infatti, il cibo ha assunto, oltre 
che una valenza vitale legata alla stessa sopravviven-
za del genere umano, anche un significato simbolico 
e sociale e, fin dalle epoche più remote, ha assunto 
grande rilievo nell’iconografia artistica. 
Presenta Silvia Bartoli, Direttore del MAF Museo 
Archeologico Civico “T. Aldini” di Forlimpopoli.
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MARTEDÌ 25 GIUGNO
ore 9.30-13.00 - Casa Artusi, Scuola di Cucina 
(Via Costa, 27)

 Incontri a Casa Artusi
FESTIVAL KEY Q+, 
LABORATORIO DI PASTICCERIA
Scuola Centrale Formazione e Casa Artusi promuo-
vono un cookery workshop nell’ambito del progetto 
INTERREG V-A ITALIA - CROAZIA “KeyQ+” finanziato 
dal Fondo Europeo per lo Sviluppo Regionale. 
Il tema del laboratorio didattico è la gola e le leccornie 
dal passato al terzo millennio. L’iniziativa è rivolta a 
giovani in formazione o neo-qualificati nel settore del-
la ristorazione e della trasformazione agroalimentare. 
Il laboratorio è gratuito fino a esaurimento dei posti 
disponibili.
Per informazioni: sassi.l@scformazione.org 

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
STORIE - AUTORI - ASSAGGI
Lucia Corrain
La Pittura di mercato, il “parlar coperto” nel ciclo fugger 
di Vincenzo Campi (Mimemis insegne, 2019) 
Il volume concentra l’attenzione su un ciclo pittorico 
composto da cinque tele realizzate da Vincenzo Campi 
e conservate in Germania sin dal 1580-1581. Il soggetto 
principale della serie è il cibo nelle sue diverse e stra-
ordinarie declinazioni, dalla frutta alla verdura ai pesci, 
ai polli, ai tacchini, ai volatili di vario tipo. Veri e propri 
trionfi di naturalia che l’“ingegnosissimo Vincenzo” 
allestisce in mercati con tanto di “singolari” vendito-
ri. L’indagine condotta su ciascuno dei singoli dipinti 
riporta in superficie diversi significai “nascosti”; una 

volta messi in luce, però, sono capaci di ricostruire una 
dimensione culturale dell’epoca che il tempo ha sedi-
mentato e via via disperso fino all’oblio e che le opere 
dell’artista cremonese gelosamente custodiscono. 
Intervengono, oltre all’autrice Lucia Corrain, il semio-
logo Paolo Fabbri e il saggista Gianfranco Marrone.
Ingresso libero

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

Apertura straordinaria del Nido d’Infanzia “La Lucciola” 
all’interno della settimana Artusiana per dare la possibi-
lità a chi ne fosse interessato di assaggiare e conoscere 
qualche piatto tipico del menù realizzato dalla dietista 
dell’Azienda Usl e proposto durante l’arco dell’anno ai 
bambini, preparato da una cuoca della Coop. Formula Ser-
vizi alle Persone, rielaborato con un “tocco” Artusiano.
Programma serata:
dalle 19.00 alle 19.30 Accoglienza e aperitivo a buffet
dalle 19.30 alle 21.00 Cena
dalle 21.00 alle 22.00 Letture animate sul tema dell’a-
limentazione “Un pentolone pieno di storie”
Il menù è fisso e comprende: un primo, un secondo con 
contorno e un dolce.
Prenotazione obbligatoria entro il 21 giugno, al nume-
ro 0543 474876 - Michela Venturi, Formula Servizi alle 
Persone.
€ 10.00 adulti, € 5.00 dai 3 ai 10 anni, fino ai 3 anni gratis.
A cura di Formula Servizi alle Persone

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico di Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
ANFORE E VINO AL TEMPO DEI ROMANI
Percorso alla scoperta delle anfore romane rinvenute a 
Forum Popili e del loro contenuto.
Tariffa € 5,00 (gratuito per bambini sotto i 6 anni) in-
gresso comprensivo di visita guidata.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

PRO LOCO DELL’EMILIA-ROMAGNA
In Romagna si chiama piadina fritta, in Emilia è gnocco 
fritto. All’Artusiana lo si propone accompagnato con 
il Prosciutto del Consorzio di Parma; in abbinamento 
vino Sangiovese del Poderi dal Nespoli e Malvasia 
consigliata dalla Pro Loco di Sala Baganza. 
A cura delle Pro Loco dell’Emilia-Romagna
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ASSOCIAZIONE CULTURALE GEMELLAGGI 
DEL GUSTO DI FORLIMPOPOLI
Nella serata viene proposto il pollo alla cacciatora in 
abbinamento a un calice di vino.
A cura dell’Associazione Culturale Gemellaggi del Gusto
UN MARE CHE UNISCE, 
LA RUSTIDA E LE COZZE
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 Culturale Pescatori La Pantofla di 
Cervia
SALE DOLCE DI CERVIA, 
ANTICA SALINA CAMILLONE
Vendita del sale dolce di Cervia (dal 2004 Presidio 
Slow Food) ed esposizione del percorso di tutela e 
valorizzazione della cultura del sale nell’antica salina 
Camillone.
A cura del Gruppo Culturale Civiltà Salinara

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro... Balcone di Romagna

LOCANDA DELLA FORTUNA
Nella serata vengono proposti cappellacci alle ortiche 
con ratatouille di verdure al timo e melanzane alla par-
migiana; vino dell’Azienda Madonia.
A cura della Locanda della Fortuna

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

LA TAVERNA DEI RIONI
Nella serata vengono proposti: stufato alla Guinness 
con patate e torta persiana dell’amore; vino dell’A-
zienda Vitivinicola LU.VA.
A cura del Ristorante La Taverna dei Rioni

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

IL PODERONE
Nella serata vengono proposti: spaghetti alle rape ros-
se e vitello tonnato (ricetta n.363); vino in abbinamento.
A cura dell’Agriturismo Il Poderone

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 I sapori del territorio

DUE IN UNA 2019
Nella serata vengono proposti un primo piatto, frutto 
dell’unione di due ricette artusiane (la n.89 e la n.5), 
assieme a un secondo piatto (ricetta n.533) accom-
pagnato dalla ricetta n.450, a concludere un misto di 
biscotti ispirati alle ricette n.568 e n.574. Il tutto abbi-

nato alla rielaborata Claret Cup (bibita inglese), ricetta 
artusiana n.730.
A cura dell’Agriturismo la Minarda

MERCOLEDÌ 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
STORIE - AUTORI - ASSAGGI
Luisanna Messeri
La cucina del Casale (Rai libri, 2018) 
Non solo un ricettario da parte di Luisanna, che ha 
dedicato una lunga carriera a valorizzare ingredienti 
e sapori di una tradizione ricchissima, quella della cu-
cina di casa italiana. Come nella migliore tradizione 
artusiana, alle preparazioni si accompagnano consi-
gli, aneddoti, informazioni, “trucchetti” in un grande 
racconto che ha il sapore di una serata passata a 
chiacchierare in compagnia. “In cucina, basta un po’ di 
passione, buonsenso, dedizione” è la più importante 
ricetta a cui si aggiunge un’importante esortazione “la 
semplicità è un punto di arrivo”. Uno scrigno di sapere 
gastronomico dedicato alle future generazioni: quelle 
che aspirano ad un mondo migliore, quasi a chiudere 
magicamente un cerchio con la tradizione.
Conversa con l’autrice Luisanna Messeri, Premio 
Marietta ad honorem 2007, il responsabile Biblioteca 
P. Artusi, Antonio Tolo.
Ingresso libero
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ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico di Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
L’ALIMENTAZIONE NELL’ITALIA ANTICA
Percorso alla scoperta dei cibi e dei sapori, delle curio-
sità e dei modi di vivere la convivialità dalla Preistoria 
al Rinascimento. 
Tariffa € 5,00 (gratuito per bambini sotto i 6 anni) in-
gresso comprensivo di visita guidata
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

I SAPORI DELLA ROMAGNA TOSCANA 
IN TAVOLA
I sapori della Romagna Toscana sono presentati in un 
antipasto, che prevede l’assaggio del tradizionale sa-
lame romagnolo, e un primo piatto al ragù. Il tutto sarà 
arricchito dal morbido sapore del buon vino delle terre 
della Romagna Toscana.
A cura del Consorzio CastrumCari in collaborazione 
con il Ristorante La Cantinaza
COMITATO GEMELLAGGI DI BERTINORO
Verranno proposti alcuni piatti del territorio con vino 
in abbinamento.
A cura del Comitato Manifestazioni e Gemellaggi di 
Bertinoro
I PRODOTTI DE.CO. DELLA PRO LOCO 
DI CARPENEDOLO
Degustazione di prodotti tipici del territorio di Carpe-
nedolo: i “Malfatti”, la “Torta Secca” e la Pesca Dolce; 
il tutto accompagnato dal vino bianco Lugana del Lago 
di Garda.
A cura della Pro Loco di Carpenedolo
PRO LOCO DI CIVITELLA 
La Pro Loco di Civitella si presenta con la tradizionale 
piada fritta accompagnata da affettati e formaggi, allo 
stand si possono anche trovare le ciliege di Civitella. In 
abbinamento il vino della Tenuta Pertinello.
A cura della Pro Loco di Civitella

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro... Balcone di Romagna

LA GROTTA
Nella serata vengono proposti garganelli al sugo di 
coniglio e asparagi con strozzapreti al guanciale e sca-
logno saltato con pecorino di fossa; vino della cantina 
Campo del Sole.
A cura del Ristorante La Grotta

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

OSTERIA I POVERI DIAVOLI
Nella serata vengono proposti: crostino con crema 
di patate, alici e radicchio oltre a strozzapreti dell’A-
driatico con filetto di mazzola, pomodoro fresco e 
misticanza; vino del Poderi dal Nespoli .
A cura dell’Osteria I Poveri Diavoli e dell’Osteria Sot-
tomarino Giallo

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

L’ANTICO FRUTTO e I FANGACCI
Nella serata vengono presentati: tagliatelle al ragù di 
vacca romagnola e scottiglia (tipico piatto toscano a 
base di carni miste); vino della Tenuta Madonia.
A cura dell’Agriturismo L’Antico Frutto e Agriturismo 
I Fangacci

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 I sapori del territorio

ROTOLINI E TORTELLI ALLA LASTRA 
DI LORENZA
Nella serata vengono proposti: tortelli alla lastra e ro-
tolini farciti; vino in abbinamento.
A cura della Piadineria Il Biancomangiare

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

Graziano Pozzetto 
“Enciclopedia gastronomica della Romagna - Vol. 2”
(Il Ponte Vecchio, 2018)
Serata di presentazione da parte dell’autore Graziano 
Pozzetto, gastronomo e scrittore. 
Il libro è il secondo di tre volumi, ognuno dei quali auto-
nomo, per raccogliere e riassumere l’intera esperienza 
del maggior esperto della civiltà enogastronomica del-
la Romagna: come è stato detto «l’essenza, lo spirito 
antico dei romagnoli, la civiltà del nostro mangiare, la 
sua gente, la divulgazione dei migliori prodotti della 
nostra terra, dimenticati, scoperti e riscoperti».
Presenta la serata Maurizio Artusi, presidente Acca-
demia Artusiana. 
Nell’occasione sarà disponibile il libro per la dedica da 
parte dell’autore. 
Al termine della serata, verrà offerta ai partecipanti 
una degustazione di prodotti romagnoli a cura di Miro 
Mancini, consigliere dell’Accademia Artusiana e Pre-
mio Marietta 2013 ad honorem.
Serata a cura dell’Accademia Artusiana di Forlimpopoli
Ingresso libero
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INIZIATIVE SPORTIVE

MERCOLEDÌ 26 GIUGNO
ritrovo ore 18.30 - Parco Urbano “L. Lama”
Via Piero Camporesi

 Corse non competitive ludico motorie km 7 e 2 
12° PODISTICA DELLA FESTA ARTUSIANA
Quota iscrizione: adulti € 2,50 - bambini € 2,00
Partenze adulti: libera ore 18.30, corsa di gruppo 
ore 20.00
Partenza bambini: dalle 18.30 con categoria E 
(2012-2013) a seguire tutte le altre
Percorso: misto collinare per adulti, sterrato pia-
neggiante bambini
Informazioni: 338 8503802 (Massimo)
A cura di A.S.D. Polisportiva Azzurra Forlimpopo-
li in collaborazione con l’Assessorato allo Sport 
del Comune di Forlimpopoli

GIOVEDÌ 27 GIUGNO
ore 17.00 - Casa Artusi, Chiesa dei Servi (via Costa 27)

 Dire Fare… Mangiare
Le FAKE NEWS nel mondo della panificazione: grani 
antichi, celiachia ed intolleranze... scopriamo cosa 
sono davvero!
Con la collaborazione di esperti del settore della 
panificazione, si sfateranno le false credenze, si par-
lerà delle tendenze nutrizionali odierne e si scoprirà 
il perché della grande diffusione delle intolleranze e 
della celiachia nelle abitudini alimentari della nostra 
società.
A cura di CNA Forlì-Cesena

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
STORIE - AUTORI - ASSAGGI
Ernesto Assante
Raccontare il Festival di Woodstock a quasi cin-
quant’anni di distanza significa raccontare un mondo 
intero - il mondo nel 1969, con la sua storia e la sua 
geografia - e la celebre cultura hippie con le sue 
idee, i suoi filosofi, i suoi eroi. E naturalmente signi-
fica raccontare la musica: la chitarra psichedelica di 
Santana, la voce ipnotica di Joan Baez, il leggendario 
inno americano di Jimi Hendrix, divenuto l’emblema di 
una protesta epocale. Tutto questo viene raccontato 
nel volume con interviste esclusive ai protagonisti di 
quei giorni e con un ricchissimo apparato di fotografie, 
per spiegare ai lettori di oggi come e perché, nell’a-
gosto del ‘69, 500 mila persone da tutto il mondo si 
sono accampate nei prati di Bethel, sotto la pioggia, 
per tre lunghissimi giorni di musica, trasgressione e 
libertà. Tre giorni che hanno cambiato la storia del rock 
e un’intera generazione.
Presente, oltre all’autore Ernesto Assante, il musici-
sta Francesco Bearzatti.
Introduce Maurizio Castagnoli.
A cura dell’Associazione Culturale Dai de jazz
Ingresso libero

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico di Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
ANFORE E VINO AL TEMPO DEI ROMANI
Percorso alla scoperta delle anfore romane rinvenute a 
Forum Popili e del loro contenuto.
Tariffa € 5,00 (gratuito per bambini sotto i 6 anni) in-
gresso comprensivo di visita guidata.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

I SAPORI DELLA ROMAGNA TOSCANA 
IN TAVOLA
I sapori della Romagna Toscana sono presentati at-
traverso un antipasto, che prevede l’assaggio del 
tradizionale pane Castrocarino, e un primo piatto con 
ragù. Il tutto sarà arricchito dal morbido sapore del 
buon vino delle terre della Romagna Toscana.
A cura del Consorzio CastrumCari in collaborazione 
con il Ristorante La Cantinaza
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I PRODOTTI DE.CO. DELLA PRO LOCO 
DI CARPENEDOLO
Degustazione di prodotti tipici del territorio di Carpenedo-
lo: i “Malfatti”, la “Torta Secca” e la Pesca Dolce; il tutto 
accompagnato dal vino bianco Lugana del Lago di Garda.
A cura della Pro Loco di Carpenedolo
TERRE DI PREDAPPIO ALL’ARTUSIANA
Degustazione di affettati e formaggi biologici, for-
maggio di Grotta della Zolfatara, tortelli alla lastra di 
Predappio Alta, strozzapreti con riduzione di Sangiove-
se di Predappio con scaglie di formaggio delle Grotte 
della Zolfatara. In abbinamento un calice del Sangio-
vese di Predappio.
A cura del Comune di Predappio
SOGLIANO AL RUBICONE: FORMAGGIO 
DI FOSSA E TEGLIE DI MONTETIFFI
Degustazione del Formaggio di Fossa DOP e di biscotti ti-
pici, esposizione delle caratteristiche Teglie di Montetiffi.
A cura del Comune e della Pro Loco di Sogliano al 
Rubicone

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro... Balcone di Romagna

COMITATO GEMELLAGGI
Nella serata vengono proposti: passatelli all’uso di 
Romagna e strozzapreti all’ortolana; vino della Tenuta 
Villa Trentola.
A cura del Comitato Gemellaggi

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

GUTTAPERGA
Nella serata vengono proposti: passatelli asciutti con 
pancetta romagnola e bietole, panna cotta al limone con 
ciliegie cotte con anice stellato; vino della Tenuta Condé.
A cura del Ristorante Guttaperga

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

CAMPO ROSSO
Nella serata vengono proposti: cappelletti all’uso di 
Romagna (ricetta n.7); vino in abbinamento.
A cura dell’Agriturismo Campo Rosso

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 I sapori del territorio

LOCANDA GUELFO
Nella serata vengono proposti: lasagne al ragù di lepre 
e friggione di cinghiale (bocconcini fritti aromatizzati 
alla salvia); vino in abbinamento.
A cura della Locanda Guelfo

VENERDÌ 28 GIUGNO
ore 18.00 - MAF Museo Archeologico di Forlimpopoli 
“T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Presentazione del progetto
FORLIMPOPOLI ROMANA E I CONVIVIA 
Presentazione pubblica del progetto realizzato dal 
MAF in collaborazione con docenti e studenti dell’I-
stituto Alberghiero di Forlimpopoli “Pellegrino Artusi” 
nell’a.s. 2018-2019.
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di Silvia Bartoli, Stefania Spinelli, RavennAnti-
ca-Fondazione Parco Archeologico di Classe

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
STORIE - AUTORI - ASSAGGI
Monica Alba e Giovanna Frosini
Domestici scrittori. Corrispondenza di Marietta Saba-
tini, Francesco Ruffilli e altri con Pellegrino Artusi 
(Apice Libri, 2019)
La Scienza in cucina di Pellegrino Artusi rimane ancora 
oggi uno dei libri più amati dal pubblico, e una delle 
opere che hanno contribuito a diffondere tra gli italiani 
la lingua nazionale. Il libro prende forma in un elegan-
te appartamento di Firenze, con l’aiuto fondamentale 
dei fidati collaboratori di Artusi, la governante tosca-
na Marietta Sabatini e il cuoco romagnolo Francesco 
Ruffilli. Di loro rimane una piccola ma significativa 
corrispondenza, grazie alla quale possiamo ancora 
oggi entrare in quella casa e ascoltarne la voce viva 
e diretta. Per la prima volta accessibili in un’edizione 
scientifica e commentata, questi scritti permetteranno 
al lettore di divenire parte di una storia familiare che ha 
dato vita e sapore alle pagine di un libro memorabile.
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Partecipano le autrici Monica Alba, Università per 
Stranieri di Siena, e Giovanna Frosini, Università per 
Stranieri di Siena, Accademia della Crusca. Introduce 
Laila Tentoni, Presidente Casa Artusi. A seguire, il 
Maestro Alessandro Bertuzzi, docente e consulente 
di pasticceria, esegue la Pièce in Zucchero “Dalì, El 
Genio” vincitrice del Campionato Italiano di Pasticce-
ria 2019, decretato Miglior Progetto Artistico. 
Ingresso libero

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico di Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
L’ALIMENTAZIONE NELL’ITALIA ANTICA
Percorso alla scoperta dei cibi e dei sapori antichi, 
delle curiosità e dei modi di vivere la convivialità dalla 
Preistoria al Rinascimento. 
Tariffa € 5,00 (gratuito per bambini sotto i 6 anni) in-
gresso comprensivo di visita guidata
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe

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 beneficenza all’Associazione Amici dell’Hospice di 
Forlimpopoli.
A cura dell’Associazione Circolo Arci Villa Rotta
TERRE DI PREDAPPIO ALL’ARTUSIANA
Degustazione di affettati e formaggi biologici, for-
maggio di Grotta della Zolfatara, tortelli alla lastra di 
Predappio Alta, strozzapreti con riduzione di Sangiove-
se di Predappio con scaglie di formaggio delle Grotte 
della Zolfatara. In abbinamento un calice del Sangio-
vese di Predappio.
A cura del Comune di Predappio
I PRODOTTI DE.CO. DELLA PRO LOCO 
DI CARPENEDOLO
Degustazione di prodotti tipici del territorio di Carpenedo-
lo: i “Malfatti”, la “Torta Secca” e la Pesca Dolce; il tutto 
accompagnato dal vino bianco Lugana del Lago di Garda.
A cura della Pro Loco di Carpenedolo
SOGLIANO AL RUBICONE: FORMAGGIO 
DI FOSSA E TEGLIE DI MONTETIFFI
Degustazione del Formaggio di Fossa DOP e di biscotti ti-
pici, esposizione delle caratteristiche Teglie di Montetiffi.
A cura del Comune e della Pro Loco di Sogliano al 
Rubicone

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro... Balcone di Romagna

OSTERIA PERBACCO
Nella serata vengono proposti: strozzapreti all’ortica 
con ragù e puntine di costa con fagioli; vino della Te-
nuta Diavoletto.
A cura dell’Osteria Perbacco

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

SANDERRY TENNIS VILLA CARPENA 
Nella serata vengono proposti: tortino all’ortica con 
crema di squacquerone e guanciale croccante, lasa-
gnette con verdure e pesto leggero; vino dell’Azienda 
Vitivinicola Celli.
A cura del Ristorante Sanderry Tennis Villa Carpena 

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

CA’ DI RICO
Nella serata vengono proposti: tortelli di ortica e 
stridoli con formaggio di fossa e crumble di pancetta 
croccante di cinta senese, salame di cinta senese con 
piadina romagnola, pecorino e ristretto di sangiovese 
bio; vino in abbinamento.
A cura dell’Agriturismo Cà di Rico

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 I sapori del territorio

I TORTELLI ALLA LASTRA DELL’EXPO
Nella serata degustazione del tortello alla lastra, da 
sempre considerato una prelibatezza delle terre di 
confine fra Romagna e Toscana. Premiato all’EXPO 
Milano 2015 come prodotto di eccellenza. Il tortello è 
accompagnato dal vino in abbinamento.
A cura del Ristorante Bel Posto

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

FRUTTI DIMENTICATI 
E BIODIVERSITÀ RECUPERATA
CASI STUDIO: CAMPANIA E VENETO 
Serata di presentazione del quaderno “Frutti dimenti-
cati e Biodiversità recuperata” relativo ai casi studio: 
Campania e Veneto. L’idea di abbinare una regione del 
sud con una del nord è stata concepita con l’obiettivo 
di mettere a confronto realtà italiane diverse in termini 
di biodiversità.
Il quaderno fa parte di una serie di pubblicazioni de-
dicata allo studio delle specie frutticole italiane in 
pericolo di estinzione o non più coltivate.
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Intervengono: Milena Petriccione, Responsabile 
sede CREA (Centro Ricerca in Olivicoltura, Frutticoltura 
e Agrumicoltura) di Caserta, Michele Giannini, Re-
sponsabile Centro Sperimentale Veneto Agricoltura, 
Sergio Guidi, Responsabile Biodiversità Arpae Emi-
lia-Romagna, Oscar Padovani, della soc. agricola 
Vecio Pomèr, Luigino Schiavon, agronomo. 
Presenta la serata: Maurizio Artusi, Presidente Ac-
cademia Artusiana Forlimpopoli.
Al termine della serata, verrà offerta ai partecipanti 
una degustazione di prodotti romagnoli a cura di Miro 
Mancini, consigliere dell’Accademia Artusiana e Pre-
mio Marietta 2013 ad honorem.
Ingresso libero

ore 21.00 - Chiesa di San Pietro (Via Costa)
 Presentazione libro

IL FUOCO SOTTO LA CENERE
Presentazione del libro “Enzo Piccinini. Il fuoco sotto 
la cenere”. Saranno presenti: Mons. Livio Corazza, 
Vescovo della Diocesi di Forlì-Bertinoro, Arch. Luigi Be-
natti, responsabile della Fraternità di CL della Diocesi di 
Bologna. A seguire, un brindisi con tutti i partecipanti.

SABATO 29 GIUGNO
ore 18.00 - Casa Artusi, Chiesa dei Servi (Via Costa, 27)

 XIX ANNIVERSARIO DEL GEMELLAGGIO FRA 
FORLIMPOPOLI E VILLENEUVE-LOUBET
I Sindaci di Forlimpopoli e Villeneuve-Loubet celebrano 
il XIX anniversario 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 Co-
mitato Feste e iscritti al corso di italiano della Città di 
Villeneuve-Loubet. Tutti i Forlimpopolesi e le Associazio-
ni sono invitati alla cerimonia per esprimere il sentimento 
di appartenenza alla Unione Europea con la partecipazio-
ne attiva e lo scambio di esperienze. Segue buffet 

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
STORIE - AUTORI - ASSAGGI
La cucina degli scrittori. 
Letteratura e cibo in Emilia-Romagna
A cura di Alberto Calciolari e Isabella Fabbri 
(Regione Emilia-Romagna, Centro Stampa regionale, 2019)
Il rapporto tra letteratura e cibo è forte e senza tempo. 
Dai banchetti dei poemi omerici in poi la letteratura 
si è spesso avventurata nelle cucine, registrando sto-
rie e menù, ricordi e sapori, preparazioni e abitudini 
alimentari. L’indagine (con relative ricette) che il libro 
propone riguarda il rapporto con la materia gastro-
nomica di alcuni scrittori di casa nostra, da Ludovico 
Ariosto a Cesare Zavattini, passando per Giulio Cesare 
Croce, Giosue Carducci, Giovanni Pascoli, Giovannino 
Guareschi, Tonino Guerra e molti altri. Senza dimenti-
care Pellegrino Artusi e due autori di passaggio come 
Giacomo Leopardi e Grazia Deledda.
Ai presenti all’incontro, fino ad esaurimento delle co-
pie disponibili, viene consegnato il libro.
Oltre ai curatori e agli autori, interviene all’incontro 
Roberto Balzani, Presidente dell’Istituto Beni Cultu-
rali della Regione Emilia-Romagna.
Ingresso libero

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

 Visita guidata
I SEGRETI DELLA ROCCA
Suggestiva passeggiata al tramonto tra le antiche 
mura della Rocca e sui camminamenti di ronda; a se-
guire, cena con degustazione di prodotti tipici forniti 
da aziende associate a CNA Forlì-Cesena. 
Tariffa € 10,00 ingresso comprensivo di visita guidata 
e cena. Prenotazione obbligatoria. 
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071
info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe in collaborazione con CNA Forlì-Cesena

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

TORTELLO AMARO DI CASTEL GOFFREDO
La Pro Loco di Castel Goffredo propone la degustazio-
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ne del tortello amaro e di altre specialità a base di 
erbe amare, tipiche della tradizione culinaria goffrede-
se: dalle schiacciatine alla torta del buonumore De.Co, 
dai biscotti alla birra e ai digestivi. 
A cura della Pro Loco di Castel Goffredo
ASSOCIAZIONE CULTURALE GEMELLAGGI 
DEL GUSTO DI FORLIMPOPOLI
Nella serata viene proposta la trippa bovina in umido 
in abbinamento a un calice di vino.
A cura dell’Associazione Culturale Gemellaggi del Gusto
BUON VINO FA BUON SANGUE
Il buon cibo unito al buon vino sono sinonimo di una 
pratica di vita sana e di salute, presso lo stand AVIS si 
potrà degustare un piatto tipico abbinato ai vini della 
Soc. Agr. Poderi Damì. 
A cura del Gruppo AVIS di Forlimpopoli

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Comitato Feste Villeneuve-Loubet

I NOSTRI GEMELLI A TAVOLA
La città francese gemellata con Forlimpopoli rap-
presentata dal gruppo di signore del Comitato Feste 
Golose propone la Pesca Melba, secondo la ricetta 
originale di Escoffier.
A cura del Comitato Feste di Villeneuve-Loubet

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro... Balcone di Romagna

CA’ DE BÈ
Nella serata vengono proposti: crostini ai fegatini e 
strozzapreti melanzane e ricottina fresca; vino della 
Tenuta La Viola.
A cura del Ristorante Ca’ de Bè

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

LA GROTTA
Nella serata vengono proposti: tortino di spinaci con 
fonduta di formaggio e ravioli “casarecci” con guan-
ciale, scalogno e pecorino di fossa; vino della Tenuta 
Amalia.
A cura del Ristorante La Grotta

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

COOPERATIVA ARMATORI DI CESENATICO
Nella serata vengono proposti: cozze alla marinara, 
fritto misto di paranza e fritto al cono; vino in abbi-
namento.
A cura della Cooperativa Armatori di Cesenatico

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 I sapori del territorio

I PASSATELLI DI ASPASSO
Nella serata presentazione di passatelli al cacio di fos-
sa di Sogliano, pepe e limone candito, e passatelli al 
ragù bianco di salsiccia con pomodori datterini. La de-
gustazione è accompagnata da vino in abbinamento.
A cura del foodtruck ASpasso

ore 21.00 e 22.00 - MAF Museo Archeologico di For-
limpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
A TAVOLA CON I ROMANI
Percorso alla scoperta dei cibi antichi tra curiosità, ga-
lateo e modi di vivere la convivialità in epoca romana.
Tariffa € 5,00 (gratuito per bambini sotto i 6 anni).
Informazioni e prenotazioni: 0543 748071
info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe 

DOMENICA 30 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 
per la presentazione, che ha luogo nella suggestiva 
cornice della Chiesa dei Servi. L’ingresso e la parteci-
pazione 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 2019
Undicesima edizione per il confronto dedicato ai noci-
ni di produzione casalinga promosso dall’Associazione 
Italiana 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 premiazioni.
Ingresso libero
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ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Forlì-Cesena, cuore buono d’Italia

IL ROULOTTINO VA DA ARTUSI
Nella serata vengono proposti: caponata con polpetti-
ne agrodolci, passatelli al pesto di ravanelli e tacos di 
piadina romagnola con misticanza, tropea e alici; vino 
del Poderi dal Nespoli.
A cura del Ristorante Arquebuse, Foro Boario e amici di Forlì 

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

COOPERATIVA ARMATORI DI CESENATICO
Nella serata vengono proposti: cozze alla marinara, frit-
to misto di paranza e fritto al cono; vino in abbinamento.
A cura della Cooperativa Armatori di Cesenatico

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 I sapori del territorio

FRITTO MISTO DI ERBE SPONTANEE
Nella serata vengono proposti: frittelle e polpettine a 
base di erbe spontanee; vino in abbinamento.
A cura della Coop. Soc. Abbraccio Verde 

ore 20.00, ore 21.00, ore 22.00 - MAF Museo Archeo-
logico di Forlimpopoli “T. Aldini” (Piazza Fratti, 5)

 Visita guidata
LA ROCCA ORDELAFFA 
E I SUOI CAMMINAMENTI
Percorso di visita alla Rocca alla scoperta delle sue 
mura e dei suoi suggestivi camminamenti. 
Tariffa € 5,00 ingresso comprensivo di visita guidata 
Informazioni: 0543 748071 - info@maforlimpopoli.it
A cura di RavennAntica-Fondazione Parco Archeologi-
co di Classe

Tutte le sere in Piazza della Marietta
UN SOFFIO PER LA VITA: SE BEVO NON GUIDO
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 cau-
sa 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’alcooltest (in uso alla Forze di Polizia), al fine di ve-
rificare l’idoneità fisica alla guida e di spiegare gli 
eventuali effetti sanzionatori.
A cura del Sindacato di Polizia S.I.U.L.P. Forlì Cesena.

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 - Piazza Pellegrino Artusi
 Le Città dei Sapori

TORTELLO AMARO DI CASTEL GOFFREDO
La Pro Loco di Castel Goffredo propone la degustazio-
ne del tortello amaro e di altre specialità a base di 
erbe amare, tipiche della tradizione culinaria goffrede-
se: dalle schiacciatine alla torta del buonumore De.Co, 
dai biscotti alla birra e ai digestivi. 
A cura della Pro Loco di Castel Goffredo
BUON VINO FA BUON SANGUE
Il buon cibo unito al buon vino sono sinonimo di una 
pratica di vita sana e di salute, presso lo stand AVIS si 
potrà degustare un piatto tipico abbinato ai vini della 
Soc. Agr. Poderi Damì. 
A cura del Gruppo AVIS di Forlimpopoli
I SAPORI DIMENTICATI
Degustazioni di prodotti tipici quali la piadina fritta e 
quella cotta sulla lastra, vino in abbinamento.
A cura della Pro Loco di Mercato Saraceno

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Comitato Feste Villeneuve-Loubet

I NOSTRI GEMELLI A TAVOLA
La città francese gemellata con Forlimpopoli rap-
presentata dal gruppo di signore del Comitato Feste 
Golose propone la Pesca Melba, secondo la ricetta 
originale di Escoffier.
A cura del Comitato Feste di Villeneuve-Loubet

ore 20.00 - Piazza Pellegrino Artusi
 Bertinoro... Balcone di Romagna

CA’ DE BÈ
Nella serata vengono proposti: crostini ai fegatini e 
strozzapreti melanzane e ricottina fresca; vino della 
Azienda Vitivinicola Celli.
A cura del Ristorante Ca’ de Bè
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OSTERIA FRATTI
Piazza Fratti
Dentro alla storica rocca di Forlimpopoli si trova l’Osteria 
Fratti che propone piatti in parte estrapolati dal ricettario 
artusiano e in parte di propria elaborazione, tutti acco-
munati dalla scelta di prodotti del territorio di elevata 
qualità, biologici e cucinati al momento. Un menù vario 
con diverse possibilità di scelta per soddisfare tutti i gu-
sti: dai più tradizionali, legati alla cucina romagnola, a 
quelli disposti alla sperimentazione culinaria. Un luogo 
dove rilassarsi all’interno di uno spazio suggestivo, arric-
chito da un allestimento che evoca i giardini/frutteti e i 
luoghi di ritrovo del passato, grazie a luce soffusa tra le 
fronde degli alberi e che illumina i tavoli in legno tipici 
delle vecchie osterie. Adatto per chi vuole trovare un luo-
go rilassante per un aperitivo o per cenare.

VIZI E SFIZI DELLE MARIETTE 
Torre dell’Orologio - Piazza Pellegrino Artusi 
(Piazza Garibaldi)
Il piacere di riscoprire i sapori di una volta al ristorante 
delle Mariette, con un’offerta ricca di proposte artusia-
ne. 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 Pel-
legrino Artusi abbinati ad ottimi vini per deliziare i palati 
più esigenti. Tutti gli ospiti saranno accolti con un piatto 
di “benvenuto”: la Tardura romagnola, o Minestra del Pa-
radiso (ricetta n.18)!
Come sempre venerdì - pesce.... tutto il menù sarà a base 
di pesce, dal “benvenuto” al secondo!

Informazioni: 347 1911515 (non si accettano prenotazioni).
A cura dell’Associazione delle Mariette 

HOSTARIA DEL PELLEGRINO
Piazzale Paolucci
Un’atmosfera ideale per chi desidera cenare all’aperto, 
godendosi la vista della Rocca, mentre riscopre sapori 
della tradizione attraverso piatti semplici e gustosi, re-
alizzati con prodotti genuini delle nostre terre. L’Hostaria 
è la soluzione ideale anche per chi desidera sostare bre-
vemente, mangiando un tagliere con affettati, formaggi 
e marmellate, per poi godersi al meglio le numerose 
attrattive della Festa. Ogni sera vengono proposti primi 
e taglieri anche senza carni per offrire un’alternativa ve-
getariana.
Informazioni e prenotazioni: 339 1919203 (Marco)
A cura della Pro Loco di Forlimpopoli.

ORANGE XXIII
Piazzale Paolucci
La Cooperativa Comunità Papa Giovanni XXIII (fondata 
da Don Oreste Benzi), in collaborazione con Forlimpopoli 
Calcio 1928, da anni porta avanti un progetto che mira 
a utilizzare lo sport come strumento educativo, creando 
una squadra di Calcio a 5 che milita nei campionati Fe-
derali. La proposta di un menù tipico dell’Italia Centrale 
nasce dal particolare legame con questi territori. Il pro-
getto gastronomico prevede la valorizzazione di alcuni 
prodotti tipici della cucina marchigiana (olive ascolane, 
crema fritta, crostini con salsiccia prodotta localmente, 
vino bianco Passerina), abruzzese (formaggio fritto) e 
amatriciana (gricia).
A cura della Cooperativa Comunità Papa Giovanni XXIII, 
in collaborazione con Forlimpopoli Calcio 1928

ENOTECA MILLEVOGLIE
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Lo stand propone un menù teso ad esaltare i vini che il 
sommelier dell’enoteca Millevoglie ha selezionato per la 
Festa Artusiana offrendo ricette sfiziose, adatte a tutti i 
gusti, ed in parte provenienti dal ricettario artusiano. Una 
piccola selezione di piatti sia a base di carne (selezione di 

Ristoranti in Festa
Allestiti in occasione della manifestazione
Ulteriori informazioni su www.festartusiana.it
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affettati, primi piatti, coniglio fritto, ecc….) che di pesce 
(fritto misto, ecc…) per soddisfare la più ampia gamma 
di palati tutti accomunati dall’uso di prodotti di qualità 
e di produzione propria. Le materie prime utilizzate sono 
acquistate da fornitori di fiducia e del territorio, poiché 
si ritiene che questa sia una scelta sinonimo di qualità e 
affidabilità da trasmettere ai clienti.

BIRRIFICIO MAZAPÉGUL
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Il Birrificio Mazapégul festeggia 5 anni di attività e, per 
l’occasione, porta alla Festa Artusiana le prelibatezze 
della propria cucina! Gli abbinamenti con le birre arti-
gianali, prodotte a Civitella di Romagna, regaleranno agli 
ospiti un’esperienza unica nella meravigliosa cornice di 
Piazza Pompilio. 

FUMAIOLO PARADISE BIANCANEVE
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Aperto tutto l’anno, il ristorante hotel Fumaiolo Paradise 
Biancaneve è posizionato nel maestoso scenario 
della vetta del monte Fumaiolo, a pochi passi dalla 
Sorgente del Tevere, da dove offre una splendida veduta 
panoramica della costa Romagnola. Dalla cima più alta 
dell’Appennino Tosco-Romagnolo, 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 917785 - 331 7989895 
- info@fumaioloparadisehotel.it.

CAMILLO IN PESCHERIA
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
Prosegue il percorso di ristorazione collettiva iniziato 
l’anno scorso dal Panificio Camillo Bassini, la Locanda 
Appennino, il Big Bar, l’Osteria Don Abbondio e Benso 
Pubblica Ristorazione.
Tema di quest’anno è il mare e i suoi meravigliosi frut-
ti: una proposta di piatti legati alla tradizione marinara 
adriatica estrapolati dal ricettario artusianano.

ZENZERO CANDITO 
BISCOTTERIA NATURALE
Piazza della Marietta (Piazza Pompilio)
I biscotti biologici di Fucina Bio-Zenzero Candito Biscotte-
ria sono fatti ancora a mano con farine integrali di grani 
antichi locali macinati a pietra. La biscotteria nasce a Ri-
olo Terme nel cuore della Romagna dall’esperienza ven-
tennale di Daniela nella realizzazione di prodotti naturali 
da forno. Le materie prime utilizzate sono biologiche e di 
eccellenza, provenienti da piccoli produttori come i mar-
roni dell’Appennino Tosco-Emiliano, le mandorle siciliane 
della Val di Noto, le nocciole delle Langhe. Ogni biscotto 
è lavorato a mano come una volta, garantendo sempre 
la massima naturalezza e genuinità di ogni prodotto. Da 
dicembre 2015 la biscotteria è certificata biologica. Zen-
zero Candito propone biscotti con farine integrali, biscotti 
naturalmente privi di glutine, biscotti con i vini di Roma-
gna, biscotti vegan.
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 Ro-
magna, 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 uti-
lizzata deriva da un impianto fotovoltaico. Birra non fil-
trata e non pastorizzata. Non contiene additivi, coloranti, 
conservanti. Le birre: Dora, Mora, Lova, MyAle, Amarty, 
Bheè, 100%, Pigra, Polpa.
Informazioni: 320 8778007 - www.birrificiolamata.it

“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 tem-
po è mutata, ora non si occupa più solo di bestiame ma 
ha aperto le sue porte a tutti coloro che sono interessati 
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a conoscere la provenienza di quello che mangiano, la 
vita in fattoria e gli animali che la compongono. Nuovi 
progetti sono stati avviati negli ultimi anni tra i quali il 
riconoscimento di fattoria didattica sociale e uno spaccio 
aziendale dove è possibile acquistare i prodotti. Durante 
l’Artusiana è possibile degustare, anche in asporto, le 
buone polpette a km zero, tra cui la classica Tritozza, il 
Berto, la Bertozzetta Olivozza.
Informazioni: 347 0719375 (Manuela)

DOC 32
Via degli Erbaggi (Via Veneto)
La formula per la Festa Artusiana è quella di sempre: 
pochi piatti, di stagione, fatti con amore e passione. Ven-
gono proposti 3 menù, ripetuti ogni 3 giorni, con qualche 
“chicca” artusiana. 
La novità di questa edizione sarà la convivialità, infatti 
verrà allestita un’unica tavolata per riscoprire il piacere 
di condividere la buona cucina.
A cura di DOC 32 Cesena 
Informazioni: 348 5593986 (Elia)

ROMAGNA & SANGIOVESE
Via Montegrappa, 6
Una cucina adatta a tutti, con gusti e proposte di piatti 
locali e tipici della tradizione, ispirati al ricettario di Pel-
legrino Artusi e… non solo! I prodotti utilizzati sono di 
provenienza esclusivamente del territorio, scelti e cuci-
nati dai cuochi del ristorante Pepper di Forlimpopoli. Ogni 
piatto risulta piacevole persino ai palati più esigenti. In 
abbinamento si potranno degustare ottimi vini locali.
Tradizione, esperienza e sapore... 
di Romagna & Sangiovese

LA DISPENSA DI SAN NICOLA
Via Chilometro Zero (Via Sendi, 5/7)
In occasione della Festa, l’Osteria San Nicola apre anche 
la sua dispensa! In questa sede si può degustare esclu-
sivamente il Cappelletto da Passeggio. Tale prelibatezza 
viene denominata 5 stelle perché contiene un compenso 

di 5 semplici e gustosi alimenti: braciola di maiale, par-
migiano reggiano 36 mesi, noce moscata, formaggio di 
fossa e ricotta mista. Il prodotto è realizzato dalle sapien-
ti mani di Mamma Saura.
Informazioni: 0543 560590 - info@osteriasannicola.com

RIO DEL SOL
Via Chilometro Zero (Via Sendi)
A passeggio con mirtilli e lamponi! Un interessante modo 
per gustare i frutti di bosco raccolti in giornata e serviti 
in bicchieri da passeggio per poterne assaggiare il fan-
tastico sapore.
Cocktail romagnoli! Nascono da un’idea venuta in una 
calda giornata d’estate in collaborazione con la Cantina 
Agriturismo La Sabbiona. Un insieme di succhi di frutta e 
vino, studiati nei minimi dettagli, per esaltare ogni sin-
golo sapore e profumo ma sopratutto per bere un po’ di 
Romagna!
Ogni sera si potranno degustazione confetture e caramel-
lati a sorpresa, Mojito Divino, Sexi Romagna, ecc.. 

OSTERIA E GÒZ
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
elpados@gmail.com

IL CARTOCCIO DELL’ALPINO
Via delle Cose Diverse (Via Saffi, 11)
Il Gruppo Alpini di Forlimpopoli, Associazione inserita nel 
tessuto sociale della città e punto di riferimento per l’im-
pegno costante profuso nel volontariato, dopo una lunga 
assenza dal centro della Festa Artusiana, ritorna all’inter-
no della manifestazione forlimpopolese offrendo qualcosa 
di diverso dal solito menù a cui gli Alpini ci hanno abituati.
Per l’occasione viene proposto un menù da passeggio 
a base di Salsiccia, Polenta fritta e Crema fritta, il tutto 
preparato con materie prime selezionate e rigorosamente 
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servito in coni di carta come nelle vecchie e tradizionali 
feste paesane.
Per informazioni: 340 0864959

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 tradizione 
abruzzese.
Informazioni: 328 5912244
A cura di Cianfrone Nicola Domenico, azienda abruzzese 
di Mozzagrogna (CH).

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 dissetante, 
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

CIRCOLO ARCI EFESTO
Via delle Cose Diverse (Via Saffi)
Il Circolo Arci Efesto, in collaborazione con HE.CO., 
propone una selezione di taglieri e panini di ispirazione 
artusiana da poter degustare al tavolo o a passeggio. Il 
tutto è abbinato alle produzioni brassicole artigianali del 
birrificio “Birra del Borgo” (eccellenza italiana nel settore) 
e dai vini delle Aziende Agricole: Madonia, Villa Bagnolo 
e Ca’ Lunga. Nell’ambientazione socievole e informale 
si possono gustare anche cocktail preparati con materie 
prime italiane e di massima qualità. 
Efesto vi aspetta in orario aperitivo e per tutta la sera!

IL CONTADINO DI ASSISI
Via delle Cose Diverse (Via Saffi)
La gustosa tradizione del cuore verde d’Italia: “la torta al 
testo” detta anche “Crescia di Gubbio”, una tipica focac-
cia con origini antichissime. Fatta con ingredienti sem-
plici e cotta nel testo, può essere farcita e gustata con 
carni del territorio e affettati e formaggi della tradizione 
di Norcia. Come contorno vengono proposte le patate IGP 
di Colfiorito cotte al forno o una buona panzanella; da 
bere, invece, il Vino Rosso Umbria IGT della cantina di 
Montefalco o la birra artigianale Collesi (birra dal 1870).

LA FRESCHINERIA
Via delle Cose Diverse (Via Saffi)
“Fresca era l’aria di giugno”. Ormai vanno avanti a 
memoria. In primavera gli torna la sete e per l’Artusia-
na prendono le ferie. Per 9 giorni all’anno accampano 
nella baracca fuori dal Bar Sport di Chris Lopez. Dietro 
al bancone bariste maggiorenni e idraulici latini. Fuori, 
barbe fresche di esami e azdore, DAMS fuoricorso e 
sommelier poco credibili. Chiedete uno skrewdriver a 
Billi o un latte macchiato alla Lalli. Dj Felix in consolle, 
il presidente Sansavini ai panini imbottiti. “Tequila Ma-
riachi e Sangrìa”, ogni scusa è buona per un drink alla… 
Freschineria!

QUELLO CHE PASSA IL CONVENTO
Via delle Cose Diverse (Via Saffi, 68 
presso il Monastero 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. Antipati sfiziosi, selezione di salumi di mora roma-
gnola, tagliatelle, strozzapreti e ravioli saranno accompa-
gnati da ottimo vino; non mancheranno i golosi dolci della 
casa. Potrete cenare in una cornice tranquilla e curata da 
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riscoprire in un luogo intimo e riservato all’interno della 
Festa Artusiana. Troverete, inoltre, liquori e biscotti rea-
lizzati dalle Monache con antiche e segrete ricette. 
Informazioni e prenotazioni: 349 4755131

OSTERIA SAN RUFILLO
Giardino San Rufillo
Nell’accogliente cortile della chiesa di San Rufillo sorge 
l’omonima Osteria, che si caratterizza per la sua contem-
poraneità. E’ proposto un menù completamente ispirato 
al Maestro Artusi! Protagoniste sono la pasta fatta in 
casa, materie prime di qualità, tradizione e passione. 
Ideale per una cena tranquilla durante la quale poter as-
saggiare piatti autentici e sfiziosi.
Informazioni e prenotazioni: ferriementa@hotmail.com o 
327 0396818 (Sofia)
A cura di Ferri&Menta - Forlì

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.
A cura del Caffè dei Corsi di Forlì
Informazioni: 349 2602579 - 348 5638258

SASARÀL
Via Vecchiazzani (Giardino scuola De Amicis)
La filosofia del Sasaràl segue i ritmi delle stagioni per 
garantire sempre prodotti freschi ad un minor costo e per 
potere così offrire un menù accessibile a tutti; tradizio-
ne ed innovazione si incontrano nel rispetto di ciò che 
la natura ha da offrire nelle sue diverse stagioni. Nella 
cucina del Sasaràl, non è la complessità a rendere ec-

cezionale un piatto, quanto piuttosto l’armonia dei suoi 
componenti, la semplicità e le sensazioni che essa stessa 
sa trasmettere. Sasaràl è casa nostra e casa tua…
Per informazioni e prenotazioni: 348 8260635

IL DIVIN PORCELLO 
Via Vecchiazzani (Giardino scuola De Amicis)
La storia del salumificio “Il Divin Porcello” comincia 
a Budrio ed è una storia d’amore e tradizione che dura 
da trent’anni. L’ingrediente passione è parte delle sue 
specialità. Passione è lavorare a mano come è stato tra-
mandato dai nonni, è l’uso di carni fresche nostrane di 
alta qualità, è il profumo naturale e genuino delle spezie 
e delle erbe aromatiche, è cuocere con il semplice uso 
del fuoco, è dare tempo al tempo, è il sapore unico che 
accompagna le tavole. 
La porchetta è la prima passione del salumificio, il cui 
scopo è richiamare le vecchie tradizioni della buona tavo-
la e del piacere di stare insieme.

LA CICCERIA
Via Vecchiazzani (Giardino scuola De Amicis)
Torna alla Festa Artusiana “La Cicceria”, uno spazio ri-
storazione che nasce dal desiderio di proporre un menù 
che mantenga unite qualità e ricette tradizionali di Pelle-
grino Artusi. La proposta gastronomica prevede carni di 
alta qualità con tracciabilità di filiera italiana certificata, 
accompagnate da contorni di verdure bio a km zero, oli 
extravergine di oliva bio e ottimi vini locali a km zero. 
Ispirati dal celebre ricettario dell’Artusi, vengono utiliz-
zati tagli di carne e cotture come da ricetta originale, 
accompagnati da salse per aromatizzare. Non mancano 
alcune proposte vegetariane come le frittate e i tortini a 
base verdura e ... per concludere: alcuni dolci semplici, 
così come pensati dall’Artusi. A completare il tutto la pro-
fessionalità di macellai e cuochi per passione!

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 proviene 
dalla ristretta area del Guatemala, cresce sopra ai 1500 
metri e viene raccolta a mano. Tostata direttamente per 
voi da Vittorio Maltoni. I Presidi Slow Food sostengono 
le piccole produzioni tradizionali che rischiano di scom-
parire, valorizzano territori, recuperano antichi mestieri 
e tecniche di lavorazione, salvano dall’estinzione razze 
autoctone e varietà di ortaggi e frutta.

GELATERIA YOGURTERIA FABIO
Via delle Cose Diverse (Via Oberdan, 3)
Qui si possono gustare gelati, crepes, gaufres, granite e 
popcorn il tutto di produzione artigianale. 

AZIENDA AGRICOLA MARTINI
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
La famiglia Martini anche quest’anno propone il gustoso 
panino con Ciavar (salsiccia matta), realizzato utilizzando 
le carni di suino allevato in azienda, impastate pazien-
temente con sale, pepe, aglio e sangiovese, secondo 
un’antica ricetta che si tramanda da generazioni. Da non 
perdere anche il gusto del panino con carne di bovino di 
propria produzione, accompagnato da formaggio, salse 
e verdure a scelta, a cui fa da cornice un ottimo pane 
artigianale sfornato di giorno in giorno. Un’occasione 
unica per gustare dei prodotti davvero genuini, locali e 
dal sapore dimenticato.

JUMP
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Per la sua quinta edizione alla Festa Artusiana, Jump 
propone sia piatti semplici e tradizionali da passeggio 
come funghi fritti, baccalà fritto e gnocco fritto abbina-

to allo squacquerone D.O.P., sia tortelli di ricotta conditi 
con porri e pancetta. Da provare il passatello asciutto in 
fonduta con straccetti di crudo e rucola. Da non perdere, 
per i più golosi, la saportita lonza di maiale avvolta in 
pancetta e caciotta.
Informazioni: 339 3864837

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 proposta materia 
prima della migliore qualità come le carni dell’alleva-
mento Sternini di Dovadola. E poiché mangiar bene è un 
piacere che deve soddisfare gli occhi e il palato, gustate 
i ciccioli preparati sul posto nelle serate a tema, e risco-
prite le ricette semplici e intramontabili dell’Artusi, dalla 
focaccia coi siccioli, ai crostini coi fegatini, ai deliziosi 
contorni per accompagnare il ricco spiedo a legna: spalla 
e coppa di maiale con alloro e salvia, fegatini, porchetta, 
costolette, salsiccia. Il tutto da gustare con gli ottimi vini 
della Tenuta Il Diavoletto di Bertinoro e Azienda agricola 
Ballardini.
A cura della Gastronomia Selvi di Rocca San Casciano.
Informazioni: 335 5613411
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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 tagliatella, tirata 
al mattarello dalle Azdore sul posto e cucinata con ma-
estria, 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 agricoltura biologica. Selezione di vini ro-
magnoli della tenuta Il Diavoletto di Bertinoro e Azienda 
agricola Ballardini.
A cura dell’Azienda Selvi Maurizio di Rocca San Casciano.
Informazioni e prenotazioni: 335 5613411

IL PANZEROTTO
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Il “panzerotto” tipico è un prodotto semplice ma molto 
gustoso: si presenta come un grosso tortellone di impa-
sto simile alla pizza, farcito con mozzarella, prosciutto e 
pomodoro, e poi fritto. La composizione del prodotto e la 
tecnica di frittura impediscono al panzerotto di assorbire 
l’olio, risultando, 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.
A cura della Pro Loco di Fratta Terme
Informazioni: 340 3209788

BIFOR - BIRRA FORLI’
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Birra artigianale e Pizza in teglia: BiFOR - Birra Forlì e 
Rude Street Pizza si uniscono per creare un connubio per-
fetto e da veri buongustai. L’arte, la dedizione e la passio-
ne per la produzione di birra artigianale si uniscono alla 
perseveranza e l’accuratezza dei dettagli di un impasto 

ben fatto, a lunga lievitazione, condito da studio e impe-
gno. Ogni birra e ogni pizza che assaggerete è espressio-
ne e simbolo di un legame molto forte tra la tradizione e 
l’innovazione, il tutto per offrirvi un’esperienza gustativa 
originale, piacevole e appagante.

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 romagnole, 
perché il cibo di strada è prima di tutto legato al suo ter-
ritorio d’appartenenza. La contaminazione con i migliori 
prodotti della tradizione culinaria italiana avviene attra-
verso la sapiente mano dei suoi cuochi.
Informazioni: 335 6200880 (Andrea Magnani)

SANTA DOLCE VITA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Dal laboratorio di Santa Sofia, dove si realizzano prodotti 
di pasticceria, scaturisce l’idea di proporre un menù costi-
tuito da pochi e semplici piatti, tutti realizzati con prodotti 
di qualità. Vengono presentate 2 pietanze per portata così 
da accontentare tutti i gusti. In ultimo un dolce tratto dal 
ricettario artusiano ma presentato in maniera innovativa.

NEW FANTASY 
E LE MINESTRE DELLA NONNA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Nata nel 2002 a Forlimpopoli come pizzeria da asporto, 
piadineria e paninoteca, ha ampliato l’offerta con un ser-
vizio di gastronomia incentrato sulla pasta fresca con ri-
cette tipicamente romagnole. Tra le specialità cappelletti 
al ragù, tortelli con fonduta di fossa, tagliatelline al sugo 
di coniglio e tanto altro.
Informazioni e prenotazioni: 331 8122870 
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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, prodotti con carne 
Chianina e Romagnola certificata dal Consorzio di Tutela 
del Vitellone Bianco. Gli hamburger sono realizzati sele-
zionando i migliori ingredienti tra le eccellenze del terri-
torio italiano e ogni ricetta è pensata per far assaporare 
il gusto unico delle carni di razza Chianina e Romagnola 
della filiera dell’Appennino Centrale. Un viaggio nella 
storia del nostro territorio, una storia che parla di aziende 
sperdute sugli Appennini, di un lavoro che si tramanda 
da secoli e di un eccellenza come le carni dei bovini di 
razza Chianina.
Informazioni: 327 6706097 - 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 meglio 
delle carni bovine di razza Chianina della filiera dell’Ap-
pennino 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 Carpac-
cio al sale di Cervia, i deliziosi Strozzapreti Artusiani al 
“sugo di carne“, oppure una classica Tagliata al sale dol-
ce e rosmarino. Ai più golosi si propone una selezione di 
hamburger artigianali, prodotti con carne Chianina, pane 
artigianale e i migliori ingredienti del territorio e, ai più 
affamati, la storica Bistecca alla Fiorentina.
Informazioni: 327 6706097 - commerciale@chianino.eu

OSTERIA I TRE FAGGI
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
Gli affettati, il ragù, le grigliate, l’arrosto... antichi sapori 

che fanno tornare indietro nel tempo. Un tuffo nel pas-
sato con le “mitiche” caramelle, cavallo di battaglia del 
ristorante e la fiorentina di “Razza Romagnola”. Le paste 
fatte a mano e i meravigliosi dolci sono di stretta osser-
vanza artusiana. Essendo la Mora e il Bovino razze au-
toctone di limitata produzione è gradita la prenotazione.
Informazioni e prenotazioni: 0543 497054

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 vuole fermar-
si per una sosta veloce degustando crostini, salumi e 
formaggi. Perfetta per chi vuole godersi una cena risco-
prendo i sapori della cucina delle azdore. Le specialità e i 
punti forti sono le paste tirate al mattarello, le tagliate e 
le gustose grigliate. E’ possibile assaggiare anche piatti 
a base di carne di cavallo. Il tutto accompagnato dai vini 
dell’Azienda Agricola Calonga.
Informazioni e prenotazioni: 
392 0657819 - 388 8806956 - 0543 740400

RISTORANTE ANNA
Via di Tutte le Salse (Piazza Trieste)
A Forlimpopoli, città natale di Artusi, padre della cucina 
italiana, nasceva nel 1968 il Ristorante Anna, diventato 
negli anni il punto di riferimento della buona cucina ita-
liana. Chi entra si sente subito a casa grazie ai profumi e 
ai sapori tipici dei piatti legati alla tradizione della cucina 
romagnola e al ricettario artusiano, il tutto inebriato dai 
vini della cantina Poderi dal Nespoli. 
Nelle serate della Festa, la famiglia Ravaglia vi aspetterà 
nello stand appositamente allestito; durante tutto l’anno 
vi aspettano nella storica sede del ristorante, in Viale 
Matteotti n.13 a Forlimpopoli.
Informazioni: 0543 741330 - info@ristoranteanna.net
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LA PROTEZIONE CIVILE 
FORLIMPOPOLI
Ex Asilo Rosetti (Via Mazzini, 2) 
L’associazione di volontariato Protezione Civile “Valerio 
Grassi”, associazione storica di Forlimpopoli, in questa 
edizione propone ricette tradizionali estrapolate dal ma-
nuale artusiano, unite a genuinità e freschezza; il tutto 
contornato da un’incantevole location. 
Informazioni: 349 6520702 (non si accettano prenotazioni) 

MANAO THAI FOOD
Ex Asilo Rosetti
Manao nasce dalla fusione del piacere per il gusto con 
quello dell’estetica; si ispira a una logica perfetta di 
equilibrio ed armonia. Da una grande esperienza interna-
zionale, maturata nel corso degli oltre 3 anni come Execu-
tive Chef per una grande società ristorativa Thailandese, 
lo Chef Daniele vi farà innamorare della cucina Thai. Lo 
staff di Manao riesce ad incantare la propria clientela coi 
profumi, colori e forme tipici della loro arte culinaria, che 
è in grado di stimolare piacevolmente tutti i sensi.

RISTORANTE ARGENTINO
BUENOS AIRES
Via Diaz (Giardino Ugo La Malfa)
Asado cotto alla brace, churrasco (controfiletto argenti-
no), paella di pesce argentina e sangria accompagnate 
dalla tipica ospitalità argentina. Si può gustare anche 
l’entrecote “angus” argentino (300 gr.), servito con pa-
tatine fritte. 
A cura della ditta Gladys Marcelina di Arese (MI)
Informazioni: 349 640217 - 393 9197051

BAR TOCORORO
Via Diaz (Giardino Ugo La Malfa)
L’associazione CUBA ‘98 partecipa alla Festa Artusiana 
2019 con il BAR TOCORORO. Questo bar consiste in un 
chiosco in legno e rappresenta il classico bar caraibico 
cubano. Si offrono vari tipi di rum cubani di qualità. Si 
servono, inoltre, cocktail caratteristici della terra di Cuba 
e dell’America Latina in generale, luoghi dove sono stati 
inventati. I cocktail sono elaborati come nella migliore tra-
dizione dell’isola, risultando così unici nel loro genere. Il 
chiosco è arredato rigorosamente a tema cubano.

FESTA ARTUSIANA PULITA ed ECOLOGICA
Caro ospite, Forlimpopoli fa la raccolta differenziata porta a porta dal 2006. Ecco perché nel nostro 
Centro Storico invece dei classici bidoni troverai 5 ecopunti presidiati a tua disposizione, dotati di con-
tenitori per differenziare il rifiuto. Gli ecopunti sono presidiati da un operatore pronto ad aiutarti in caso 
di dubbio, affinché ogni rifiuto trovi la giusta collocazione e possa essere correttamente riciclato, per 
la nostra salute e per il futuro del pianeta. Sula mappa della Festa trovi segnata la posizione di queste 
ecopunti; ricorda che, alla Festa Artusiana, piatti, posate e bicchieri usa e getta sono compostabili e 
quindi vanno nell’organico (colore marrone).
Anche i ristoratori fanno la raccolta differenziata con metodo porta a porta: ogni giorno i loro contenitori 
vengono svuotati dagli operatori di ALEA AMBIENTE che, grazie ai trasfonder di cui sono dotati, registra-
no i rifiuti conferiti per monitorare quantità e qualità.

Buona Festa, pulita ed ecologica!

Comune di Forlimpopoli
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Il Comune di Forlimpopoli
presenta la seconda edizione del percorso partecipato, 
aperto a tutti i cittadini per dare attuazione alla  strategia 
di rigenerazione urbana cofinanziata dalla Regione
Emilia Romagna.

rigenerazione.....troviamo insieme 
la “ricetta” giusta per il territorio

Durante la Manifestazione della Festa Artusiana 2019 
verrà allestito un Punto Informativo nei locali in 
via Costa n.30
Il Punto Informativo sarà aperto a tutti i cittadini i quali 
potranno visionare il Progetto di Rigenerazione Urbana, 
finanziato dalla Regione Emilia-Romagna, e potranno 
offrire il loro contributo di idee per la redazione finale 
del Progetto e per altri progetti futuri.



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

Tutte le sere, nei mesi di Luglio e Agosto, 
proiezioni all’aperto nel cortile della Rocca di Forlimpopoli

Inizio ore 21,30 - Prezzi: Intero 6,00 € - Ridotto 4,00 €
Il programma è consultabile su www.cinemaverdi.it 

Facebook: Guido Cinemaverdi - Tel. 0543 744340
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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 matterello tipica romagnola, il 
tutto accompagnato da vini tipici della zona. Alla sera 
la pizzeria propone un’ampia scelta di maxi-pizze con 
impasto anche al kamut e ai 7 cereali integrali. 
Informazioni: 0543 541974 - labriciolasnc@yahoo.it

OSTERIA SAN NICOLA 
Via Sendi, 8
Il nuovo ristorante dal respiro metropolitano, sito nel 
cuore di Forlimpopoli all’interno dell’antica chiesa di 
San Nicolò, presenta un equilibrio tra anima locale, 
figlia della tradizione Artusiana e, allo stesso tempo, 
con respiro internazionale. La sua offerta culinaria 
guarda all’eccellenza. La cornice è suggestiva e sto-
rica: mantiene alcuni elementi dell’ex chiesa edificata 

nel 1573 ed è arredata con uno stile contemporaneo 
ed elegante. Propone una cucina per tutti i palati, fatta 
di piatti semplici, che inducono alla riconoscibilità di 
ogni ingrediente, italiana e moderna, di mare e di terra. 
Informazioni e prenotazioni 0543 560590
info@osteriasannicola.com

RISTORANTE CASA ARTUSI
Via A. Costa, 31
Durante la Festa il Ristorante Casa Artusi è aperto tut-
te le sere dalle 19.30 anche nell’affascinante spazio 
all’aperto all’interno della corte. Venerina Giangrasso, 
Andrea e Ilaria Erbacci 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 Pelle-
grino Artusi. L’Osteria, situata nella Cantina di Casa 
Artusi, è aperta tutte le sere fino a tardi e propone 
una grande selezione di vini al calice e in bottiglia e 
un buffet libero, comprendente formaggi e salumi del 
territorio, pane a lievitazione naturale, piadine, dolci di 
produzione della cucina e molto altro.
Informazioni: 0543 748049 (consigliata la prenotazione)

I Ristoratori di Forlimpopoli

G R O U P
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RISTORANTE PIZZERIA DOMUS
Via E. Fermi, 2
Il ristorante si trova lungo l’antica via Emilia a pochi 
passi dal centro storico e offre la possibilità di cenare 
all’aperto o in un locale climatizzato. L’ambiente non 
tradisce lo spirito della gestione trentennale dando la 
percezione di trovarsi tra le mura di casa, in un’atmo-
sfera tradizionale e contemporanea. Il menù propone i 

piatti della cucina tipica romagnola di carne o pesce, 
una vasta selezione di “minestre” preparate seguendo 
le antiche ricette della pasta fresca “fatta in casa”, oltre 
a un’ampia scelta di pizze realizzate sia con impasti tra-
dizionali che con quelli che rispettano le nuove tendenze 
alimentari. Aperto tutti i giorni dalle 18 alle 2 del mat-
tino (il venerdì il locale chiude alle 3, il sabato alle 4).
Informazioni: 0543 740294
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BEER STREET
Piazza Pompilio, 1
Non solo una piccola Public House sulla birra artigia-
nale nel cuore della città Artusiana, con affaccio sulla 
Rocca, dove gustare eccellenze del mondo crafbeer e 
stuzzicherie gourmet, che nei giorni dell ‘Artusiana in-
contrerà Burghetto hamburgeria artigianale Romagno-
la che utilizza solo carni IGP di provenienza italiana, 
prodotti a km0: partendo dal pane del fornaio fino alle 
verdure degli orti delle nostre campagne. Si possono 
gustare anche ricette vegetariane e vegane. Beer Stre-
et, non resta che provare!
Informazioni: 339 2457956

PAN DEGLI ANGELI
Piazza Pompilio, 2
Una rivendita di prodotti da forno artigianali della Dit-
ta Agatensi. Si affaccia su Piazza Pompilio una ricca 
vetrina di dolci e prodotti salati. Ogni giorno si posso-
no acquistare pane, pizze, piadine, crescioni e tante 
altre prelibatezze salate da forno, non mancano mai 
anche brioches fresche, torte e diversi tipi di biscotti. 
Le novità sono: il pane a basso contenuto di carboidra-
ti, quello integrale al farro con ortica e lievito madre o 
quello bianco a ridotto impatto glicemico. Al forno pa-
sticceria Pan Degli Angeli il cliente trova sempre la so-
luzione giusta per rinfreschi, feste o semplici spuntini.
Informazioni: 335 6260726

PASTICCERIA MANCINI
Via A. 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

LA SFIZZIOSA
Via A. Costa, 16
Accanto alla rinomata Pasticceria Mancini, in via Co-
sta, è nata la pizzeria al taglio ‘Sfizziosa’. Il profumo 
della pizza, l’aroma corposo e conturbante delle primi-
zie salate si avvertono già da Piazza Garibaldi. Il fritto 
misto di pesce, le polpette, i tortelli alla lastra e le pia-
dine diffondono un profumo che conduce, stuzzicando 
il palato, alla vetrina della ‘Sfizziosa’.

GELATERIA KM7
Via Circonvallazione, 1
Da più di dieci anni la Gelateria Km7 produce il suo ge-
lato con latte, formaggi e frutta a km zero. Nell’ambito 
della Festa Artusiana, in questi anni, sono state tante 
le proposte di gusti nuovi, creati ad hoc, ispirati alle ri-
cette dei dolci Artusiani. Quest’anno per l’occasione si 
propongono: soufflé di amaretti e zabaione (riferimen-
to alla ricetta artusiana n.651 e alla ricetta artusiana 
n.684) e torta di ricotta e mandorle (riferimento alla 
ricetta artusiana n.663) e latte alla portoghese (riferi-
mento alla ricetta artusiana n.693).
Informazioni: 0543 030587 - pambogelato@yahoo.it

I BEVITORI LONGEVI
Via del Castello, 31
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: 347 1017341

I bar, pasticcerie, panetterie, gelaterie 
e stuzzicherie a Forlimpopoli
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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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Mercato della Festa

Ristoranti di Forlimpopoli

Punti fissi Spettacolo

Ecopunti Presidiati

W.C. pubblici

U.I.T. Ufficio Informazioni  
Turistiche di Forlimpopoli

	 Eventi

Casa Artusi

Chiesa dei Servi

Biblioteca Artusi

Scuola di Cucina

	 Piazza Pellegrino Artusi

Le Città dei Sapori: profumi e prodotti delle città. 

Comitato feste di Villeneuve-Loubet.

Sapori e suoni dell’Ecomuseo della Batana.

Lyon - Pays de Beaujolais.

Bertinoro... balcone di Romagna.

Forlì-Cesena: cuore buono d’Italia.

Campagna Amica: la terra incontra il mare.

I sapori del territorio. 
Oltre settant’anni di Confartigianato.

Parco
U. La Malfa
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I partners istituzionali della Festa Artusiana

Ville de Villeneuve-Loubet

Comune
di Mercato Saraceno

Comune
di Predappio

Comune
di Castrocaro e Terra del sole

Comune
di Bertinoro

Comune
di Cervia

Comune
di Sogliano
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I partners istituzionali della Festa Artusiana

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

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

Comune di Rimini

Provincia di Forlì-Cesena

Istituto Scolastico 
Comprensivo “E. Rosetti”

Museo Archeologico
Tobia Aldini
di Forlimpopoli

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO 
SERVIZI  PER  L’ENOGASTRONOMIA 

E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA

“P. ARTUSI”
FORLIMPOPOLI – (FC)
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I partners e i collaboratori della Festa Artusiana

Associazione Culturale
GEMELLAGGI del GUSTO

Comitato Feste
Villeneuve-Loubet

Obala-Riva Pino Budicin 2, 52210 Rovinj-Rovigno; tel./fax: 00385 52 812 593    
www.batana.org  e-mail: batana@rv-batana.t-com.hr

OIB: 67561418887; Žiro račun-Giroconto HR7023600001101989920  Zagrebačka  banka d.d.
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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

ProLoco Mevaniola Galeata
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UN RINGRAZIAMENTO PARTICOLARE ALLE ASSOCIAZIONI E AGLI OPERATORI DEL SETTORE DELLA RISTORAZIONE
PER IL CONTRIBUTO OFFERTO ALLA PROMOZIONE DELLA FESTA.

Cinema Teatro G. Verdi
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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 749234-7
Orari di apertura:
dalle 16.00 alle 21.00
info@festartusiana.it

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 realizzazione della 

XXIII edizione 
della manifestazione.

Ufficio Informazioni Turistiche del Comune di Forlimpopoli

Orari di apertura annuali:
mercoledì e venerdì: 15.00-18.00
sabato: 9.30-12.30
domenica: 9.30-12-30 e 15.00-18.00  (nei mesi di luglio e agosto, la domenica solo di mattina)

Orari di apertura durante la Festa:
nello stand in Piazza Garibaldi, lato Rocca, dal 22 al 30 giugno, ore 19.00-22.00;
nella sede di Via A. Costa n. 23
sabato 22 e 29 giugno, ore 9.30-12.30
domenica 24 e 30 giugno, ore 9.30-12.30 e ore 15.00-18.00 

Contatti: tel.: 0543 749250 - email: turismo@comune.forlimpopoli.fc.it




