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NORME OBBLIGATORIE 
per tutti i partecipanti negli stand di Piazza Pellegrino Artusi 

 
“Usate sempre roba della più fine, ché vi farà ben figurare” (P. Artusi) 

 
Durante la Festa Artusiana “Piazza Garibaldi” ridenominata “Piazza Pellegrino Artusi” è destinata alla 

valorizzazione e promozione di alcune delle migliori produzioni agroalimentari italiane. 

Si evidenzia che non è luogo di ristorazione ma uno spazio dedicato a Comuni, progetti di gemellaggio, 

Associazioni di Categoria e del Settore, Pro loco che possono offrire al pubblico la loro esperienza per un 

viaggio gastronomico di rilievo. 

 

La partecipazione è possibile tramite: 

• esposizione dei propri prodotti 

• proposta di degustazione che preveda al massimo 3 preparazioni accompagnata da un eventuale 

assaggio di vino, al costo massimo di € 12,00 

• calice di vino, purché sia un prodotto caratteristico del territorio, che non accompagni la proposta di 

degustazione, al costo massimo € 3,00 secondo le indicazioni precisate nelle Norme Obbligatorie e 

nelle Linee Guida. 

 

MATERIE PRIME E PRODOTTI 

Si chiede di usare sempre prodotti di alta qualità, freschi e di stagione, quanto di più tipico possa essere 

proposto. 

Patate: a spicchio, come tradizione vuole, preferibilmente al forno. 

Olio: per friggere usare solo olio di arachide o extravergine di oliva da sostituire spesso. Per condire olio 

extravergine di oliva italiano spremuto a freddo di buona qualità. 

Uova: usare solo quelle prodotte con sistema di allevamento 0 (biologico) o 1 (all’aperto). 

Carni: bianche o rosse, devono essere ottenute da razze autoctone e allevate nei luoghi di provenienza, con 

sistemi estensivi, nazionali o locali. 

Pollame: allevato a terra e nutrito prevalentemente a granaglie e con un’età di almeno 90 o 120 giorni. 

Piadina: l'impasto della piadina deve essere preparato nella struttura o in una autorizzata. La piadina deve 

essere cotta e servita sul momento. 
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Vini: da vitigni autoctoni o storicamente coltivati nel luogo di produzione. Nel caso in cui si offrissero  

preparazioni di altre regioni  è preferibile prevedere anche l’abbinamento di vini del territorio di origine. 

Pesce: è visto con grande favore l'utilizzo di pesce fresco e povero dell'Alto Adriatico. Nel caso di uso di pesce 

surgelato è necessario indicarlo sul menù vicino alla corrispondente ricetta. 

Deve essere evitato l'utilizzo di materie prime contenenti Organismi Geneticamente Modificati (OGM). 
 
PROVENIENZA DELLE MATERIE PRIME 
Presso la struttura deve essere sempre presente la bolla di accompagnamento o la fattura dei prodotti se 

acquistati ed esibita a richiesta della A.U.S.L. o della Commissione Gastronomica della Festa Artusiana. 

 

TIPOLOGIE DI COTTURE 
È fatto divieto di proporre degustazione di piatti che prevedono un uso massiccio della frittura e della grigliata 

in spazi non reputati idonei dall’Amministrazione (esempio: Piazza Garibaldi) 

 

PUBBLICIZZAZIONE DEI PRODOTTI E DELLE DEGUSTAZIONI 
Rimarcando che la Piazza Garibaldi è destinata alla valorizzazione dei prodotti di eccellenza del territorio è 

obbligatoria l'esposizione di una tabella in formato minimo A3, posizionata nell’area dello stand assegnato, 

ben visibile, sulla quale devono essere evidenziati i prodotti in degustazioni, le loro particolarità e 

caratteristiche, provenienza ecc, e riportare i prezzi delle degustazioni. 

Per quanto possibile, si chiede la predisposizione di brochure per gli utenti. 

È vietata l’installazione di banner o cartelloni pubblicitari. 

 

RICHIESTE AGGIUNTIVE DELLA DOTAZIONE DELLA CUCINA 

Le richieste aggiuntive ed ulteriori di materiale da cucina rispetto alla dotazione “base” offerta 

dall’Amministrazione Comunale devono essere segnalate al momento della compilazione della domanda 

di partecipazione e verranno vagliate, sulla base della disponibilità. 
 

IGIENE E SICUREZZA, REQUISITI DI ACCESSO 
I cibi proposti devono essere sempre adeguatamente protetti e, a seconda delle caratteristiche, tenuti in  

frigo. 

Il personale che opera all’interno della struttura (nella cucina e nel servizio) deve essere in possesso 

dell’apposita certificazione rilasciata dall’A.U.S.L. e munito di grembiule e di copricapo. 

In ogni caso è necessario attenersi alle norme indicate dall’A.U.S.L., compreso il piano di autocontrollo, 

obbligatorio per ciascuna struttura ai sensi del Reg.to CE n.178 del 2002 e n.825 del 2004. 

All’interno dello stand dovrà essere presente un estintore portatile di adeguata capacità estinguente in 

ragione di n. 1 ogni 200 mq di superficie coperta; tale estintore o tali estintori dovranno essere omologati e 

revisionati, la data della revisione dovrà essere riportata nel cartellino a corredo. 

Il Responsabile dello stand a livello di igiene, sicurezza e normativa fiscale è il richiedente e sottoscrittore 

del modulo di richiesta di adesione. 
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RACCOLTA DIFFERENZIATA 
Per una Festa sostenibile, si intende incoraggiare: 

• la riduzione o l'eliminazione degli imballaggi 
• l'utilizzo, per i materiali di consumo, di prodotti biodegradabili 
• la riduzione o l'eliminazione dei contenitori di plastica 
• l’utilizzo di mezzi di trasporto a basso impatto ambientale. 

 
È obbligatoria la raccolta differenziata (plastica, vetro, secco, umido e carta) 
 
Materiale “usa e getta” solo compostabile 
Premesso che per la sostenibilità ambientale della Festa si predilige l'utilizzo di stoviglie, posate e bicchieri 
lavabili e riutilizzabili (es. ceramica, plastica lavabile ecc...), nel caso ciò non fosse possibile e pertanto si 
optasse per l'utilizzo di materiali “usa e getta”, si informa che ai sensi della normativa vigente, è 
assolutamente vietato, pena la sanzione amministrativa di € 50,00 nel minimo ed € 500,00 nel massimo, 
l’utilizzo di stoviglie di plastica monouso. 
Sarà pertanto necessario munirsi per tempo di stoviglie, bicchieri e posateria in materiale compostabile, 
ovvero che rispetti le Norme di riferimento UNI EN13432:2002 e/o UNI EN14995:2007; una volta utilizzato, il 
materiale dovrà essere conferito nella frazione organica (BIDONE MARRONE). 
 

 



ALLEGATO C) 

4 

ASSOCIAZIONI DI CATEGORIA 
FORNITURA ELETTRICA 
Resta a cura e spese del richiedente la richiesta della fornitura temporanea di adeguata potenza. Si 
raccomanda la massima attenzione alla tempistica relativa alle forniture temporanee, con particolare 
riferimento alla corrente elettrica. Contattare urgentemente il proprio fornitore per avere informazioni 
certe, relative alla possibilità di ottenere la fornitura in tempo per l'avvio della Festa. 
 

ALLESTIMENTI 
Allestimento con piante: lo spazio dedicato alla somministrazione dei pasti deve essere delimitato da 
piante secondo lo schema tipo che verrà fornito dall'Ufficio Tecnico. Lo stand cucina inoltre deve essere 
mascherato con piante alte o eventualmente con pannelli forex decorativi, che devono essere sempre 
concordati anticipatamente con l’Organizzazione. 
Si veda l’allegato Schema tipo allestimento del verde. 

 

Contatti per informazioni: 

Ufficio Cultura 0543.749236 - 0543749237 - 3386244992 

(dal martedì al venerdì dalle 10 alle 13) 

Per informazioni tecniche sugli allestimenti logistica, verde e sui rifiuti: 

L’Accento srl 

Daniele Rubino      amministrazione@laccento.it                 Tel 051 6831796 

Federica Benfenati federica.benfenati@laccento.it Tel. 051 6831796 cel. 377.3180480 

 
IL MANCATO RISPETTO DELLE NORME OBBLIGATORIE PRECLUDE LA PARTECIPAZIONE ALLA PROSSIMA 
EDIZIONE DELLA FESTA ARTUSIANA. 
 
Forlimpopoli, 19/05/2026 
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LINEE GUIDA 
per tutti i partecipanti negli stand di Piazza Pellegrino Artusi 

 
“Scegliete sempre per materia prima roba della più fine, ché questa vi farà figurare” 

P. Artusi 
 
Durante la Festa Artusiana, la centrale Piazza Garibaldi, ridenominata per l'occasione Piazza Artusi, è 

destinata alla valorizzazione della migliore produzione agro-alimentare, a cominciare dai prodotti a marchio, e 

quindi con disciplinare, della regione Emilia-Romagna e di tutti i territori partner di Forlimpopoli Città 

Artusiana. Il nome di Pellegrino Artusi, padre della cucina italiana, vuole essere associato quindi, in tutta la 

Festa e particolarmente nella piazza a lui dedicata, proprio al bello e al buono di ogni territorio, alle produzioni 

di eccellenza e alla migliore cultura alimentare e gastronomica che la Festa vuole promuovere. 

Pertanto nella Piazza Artusi, con l'obiettivo di far conoscere, tramite percorsi culturali e di degustazione, 

prodotti e ricette, sono ospiti della Festa: paesi e città in partnership con Forlimpopoli sia del nostro territorio 

che di altre regioni (siano esse italiane che estere), consorzi di valorizzazione di prodotti, associazioni di 

categoria, enti comunque operanti nell'ambito della promozione della cultura alimentare e del sostegno al 

progetto CIBO = CULTURA. 

Onde consentire la massima partecipazione e differenziazione, l'ospitalità in Piazza Artusi viene accordata, di 

norma, per la stessa proposta, per un massimo di due serate mentre per quelle realtà extra-territoriali legate 

alla Città di Forlimpopoli con progetti, collaborazioni e partenariati può essere offerta la possibilità di 

partecipare a tutte le nove serate della Festa. 

Il percorso all’interno della Piazza è finalizzato alla conoscenza, anche attraverso la degustazione, dei prodotti 

di qualità. Centrale quindi deve essere l’attenzione per il prodotto (es: aceto balsamico tradizionale, formaggio 

di fossa, olio, frutta, ecc.), e per tutti gli alimenti di base che vanno promossi e valorizzati. 

 

Si prevede per detti prodotti un percorso tipico così articolato: 

 

ESPOSIZIONE/VENDITA DEL PRODOTTO 
• presentazione (momento fondamentale per il rispetto delle finalità della piazza. Si chiede quindi una 

illustrazione dettagliata dei prodotti, della loro origine, storia, caratteristica, possibilità di utilizzo e 

della ricetta proposta in degustazione in modo che emerga l’eccellenza del prodotto presentato); 

• produzione di materiale informativo; 

• degustazione. 

 

Nel caso di aziende che commercializzano vari prodotti, si possono predisporre dei piccoli assaggi gratuiti al 

fine di promuovere la vendita. 

Per DEGUSTAZIONE si intende generalmente un procedimento di valutazione di un alimento (es: formaggi, 

olio d’oliva, ecc) non finalizzato prioritariamente alla ristorazione, ma alla conoscenza delle qualità 

organolettiche. 

All’interno della Festa Artusiana, la degustazione si deve connotare con le seguenti caratteristiche di 
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presentazione: 

• si consiglia un solo prodotto o una sola preparazione; 

• comunicazione e opera di informazione (si consiglia di prevedere almeno 1 o 2 momenti di 

presentazione ogni ora). 

•  

Nella Piazza Garibaldi sono previste anche situazioni in cui vengono promosse ricette tipiche di un territorio. 

Poiché Artusi rappresenta per antonomasia la cucina domestica, l'obiettivo primario è quello di promuovere e 

diffondere le buone pratiche tradizionali di casa. 

Nella fattispecie si deve proporre una ricetta ad alta valenza identitaria, per il territorio di riferimento. 

La ricetta, strumento di approfondimento che pone al centro il prodotto e la sua “declinazione gastronomica”, 

si deve comunque, sempre, inserire in un percorso che prevede, per la degustazione, le caratteristiche 

suddette (modica quantità, costo simbolico, opera di informazione). 

 

Prezzo degustazione, a copertura dei costi, di massimo € 12,00 per una proposta di degustazione che 

preveda al massimo 3 preparazioni accompagnata da un eventuale assaggio di vino. Degustazione di un 

calice di vino, purché sia un prodotto caratteristico del territorio, che non accompagni la proposta di 

degustazione, al costo massimo € 3,00. 

 

QUALITÀ DELLA PROPOSTA GASTRONOMICA 
L’Amministrazione Comunale, con la centrale Piazza Garibaldi, intende valorizzare i prodotti di eccellenza 

del territorio, progetto di promozione della produzione agro alimentare della Regione, che da sempre 

sostiene la Festa. Quando si propongono delle ricette è importante che tutti i prodotti utilizzati siano della 

massima qualità. 

 

I criteri ai quali ci si deve attenere sono: 

• prodotti di stagione; 

• prodotti ottenuti rispettando l'ambiente, attraverso pratiche sostenibili nell'agricoltura, 

nell'allevamento, in tutte le fasi di lavorazione, nella distribuzione; 

• prodotti ottenuti rispettando la diversità: delle specie, dei cibi, dei gusti, delle tradizioni; 

• prodotti locali: si intendono locali i prodotti ottenuti da specie e varietà locali, fatti con ingredienti 

locali, trasformati e lavorati localmente, compatibili con l'ambiente naturale dal quale provengono, 

connessi con la cultura, la storia, la tradizione di quel territorio; 

• prodotti artigianali, da produzioni di piccola scala; 

• prodotti tracciabili, sia per quanto riguarda il processo di produzione che l’origine delle materie prime 

utilizzate; 

• le materie prime migliori disponibili in commercio, piuttosto che i succedanei (esempio, uova fresche e 

non uova in polvere); 

• per tutto quanto è di origine animale, prodotti ottenuti rispettando il benessere degli animali stessi; 

• prodotti da forno a lievitazione naturale. 

ALLESTIMENTI 
Evidenziando che fra gli obiettivi dell’Amministrazione Comunale è la cura degli allestimenti, delle aree verdi 
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e quant’altro sia coinvolto nella visione estetica della manifestazione (si pensi alla creazione delle porte di 

accesso alla Festa, totem informativi, cartelli descrittivi dei monumenti), si chiede ai responsabili delle 

Associazioni presenti in Piazza Garibaldi la massima attenzione e cura nell’allestimento, personalizzando 

il proprio spazio in maniera omogenea con gli altri luoghi della Festa (ad es. identificazione dello spazio 

con il nome del consorzio, dell’associazione o dell’agriturismo tramite banner o tabella evitando allestimenti 

troppo ingombranti. In caso di utilizzo di tavoli per degustazioni si chiede l’uso di tovaglie anche tessuto/non 

tessuto, ecc). 

 

Utilizzare soltanto lo spazio concesso, tenendolo in ordine, al fine di permettere la libera circolazione nella 

piazza. 

 

E' fatto divieto di aggiungere tavoli, sedie e spostare all'esterno i tavoli predisposti per la preparazione e 

l'offerta delle degustazioni. 

 

È vietata l’installazione di banner o cartelloni pubblicitari (sponsor). 

 

 

Forlimpopoli, 19/05/2026 
____________________ 

 
                                     Assessore Enrico Monti 

 

       La responsabile ad interim del 

IV Settore 

 

____________________ 


