
martedì 26 
febbraio 2013
Sant’Alessandro 

1  Tradizioni contadine a Villa Corte
Via Corte, 9 Castellina di Brisighella (Ra) 
Tel. 0546.85789 – info@villacorte.it 

L’Ass. Il Lavoro Dei Contadini inaugura l’apertura 
dei Lumi a Marzo 2013 dedicando la serata ai ristoranti 
e produttori emiliani colpiti dal sisma
Ore 16: Accoglienza e merenda 
• laboratori di educazione alimentare condotta da Daniele de Leo
• visita guidata alla mostra “Lunario e Sapori delle Romagne” 
e alla villa, sarà presente l’artista Egidio Miserocchi autore dei dipinti 
eseguiti con tecnica ad “encausto”
• Sergio Diotti, fulesta, raccontastorie per adulti e bambini 
• Lumi a Marzo: accensione del fuoco, cante della tradizione 
con Roberto Bartoli e Paola Sabbatani 
• “A l’Infèran”, la vera storia della Divina Commedia 
dove si dimostra che l’originale del poema è stato composto 
in dialetto romagnolo con Giuseppe Bellosi 
Ore 20: cena Emozioni e Sapori dell’Emilia Romagna… il cibo che 
ci unisce… il cibo che ci divide… il cibo che ci consola… le arzdore 
dell’associazione il Lavoro dei Contadini e chef Giovanni Cuocci della 
Lanterna di Diogene di Bomporto Modena, area colpita dal sisma, 
cucineranno insieme i sapori della tradizione emiliano –romagnola.
Per informazioni 338.9305215 Italo, 339.4939961 Lea

mercoledì 27
febbraio 2013
San Giuliano 

giovedì 28
febbraio 2013
San Romano, abate di Condat 

venerdì
1 marzo 2013
San Felice III, papa 

Associazione il Lavoro dei Contadini 

Fuochi magici 

nelle Romagne 

lòm a mèRz 2013
peR CusTodiRe un RiTo, un 

dono, una TRadizione 

da martedì 26 febbraio 
a domenica 3 marzo

associazione il Lavoro dei Contadini
Via Volta, 5/7 – 48018 Faenza (Ra)
Cell. 331. 4428484 
E-mail: illavorodeicontadini@libero.it
www.illavorodeicontadini.org

Facebook: Il Lavoro Dei Contadini

ComunI DI: 
Brisighella
Casola Valsenio
Imola
Riolo Terme

Coordinamento: Italo Graziani – Segreteria: info@caridolfi.it
In collaborazione con Comune di Imola
Progetto grafico e illustrazioni: marilena Benini
Stampa: Carta Bianca Editore – Faenza 

Si ringraziano: 

Con il contributo di:

Con il Patrocinio 
della Provincia di Ravenna

i lunghi viaggi vicino a casa

una Romagna che non si vanta e non si lamenta
che non ha foga di mettere le cose sotto 
gli occhi dei giornali e delle televisioni

dove i contadini non scalciano per passare davanti
dove la vita tiene ancora il suo sapore 

senza moine pubblicitarie
dove spesso si combatte e non ci si compiace 

della sua gloriosa identità
dove il dialetto perde i pezzi se non viene detto

dove quelli che sanno di essere sconfitti non sono afflitti
dove si rimettono in circolo le abilità perdute 

dove è bello andare via con il pensiero 
e la voglia di ritornare

dove c’è disagio, dove c’è solitudine, ma dove c’è ancora 
molta bellezza in un aria plurale e bizantina 
noi cerchiamo di raccogliere e di tenere vivo 

quello che era buono
Per custodire un dono, un rito, una tradizione

Ristoranti aperti 
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un appello a tutte le associazioni e ai gourmet della regione per venire da noi.
andiaMo TuTTi, aLMeno una VoLTa!, ad assaGGiaRe pRodoTTi e speCiaLiTà LoCaLi 
nei RisToRanTi deLL’aRea CoLpiTa daL sisMa
nel 2013 continua l’esperienza di Ristoranti Aperti un modo semplice e concreto per favorire la ripresa di una vita 
normale perchè dove c’è accoglienza c’è voglia di costruire insieme 

Prenota subito una visita ai ristoratori e produttori dell’area. Troverai un’accoglienza improntata alla trasparenza e alla cultura gastronomica.
Ti racconteremo la qualità e la tipicità dei nostri prodotti migliori.

Prenotazioni, informazioni e per ulteriori adesioni di ristoranti e produttori:
• ristorantiaperti@cheftochef.eu
• Alessio Malaguti 3293818160
• direttamente al ristorante/produttore 

“Quello che conta è alimentare il desiderio, tirare la nostra anima da tutti i lati come se fosse un lenzuolo dilatabile all’infinito… 
Ecco che arriva la nuvola delle farfalle, ecco che tutti abbandoniamo la sedia di casa e lo stretto cannocchiale delle finestre. Stiamo tornando
al centro della Piazza per godere assieme questo spettacolo. I grandi godimenti sono quelli che si provano succhiando dagli altri la meraviglia 
che esplode. Solo così può rinascere la bella favola del nostro e del tuo paese!”

Tonino Guerra

pRoduTToRi
• az. vinicola paltrinieri (vini), Sorbara di Bomporto (mo) info@cantinapaltrinieri.it 
• Cantine della Volta (vini), Bomporto (mo) info@cantinadellavolta.com 
• Macelleria Rizzieri (carni), Ferrara info@1969macelleriarizzieri.com 
• acetaia La Lucciola (aceti), Stuffione di Ravarino (mo) Giovanni Cuocci, info@lalucciola.org 
• acetaia del Cristo (aceti), San Prospero (mo) Gilberto Barbieri, info@acetaiadelcristo.it 
• distilleria Gavioli (distillati e liquori), Bomporto (mo) Giancarlo Gavioli, 3382269313 info@distilleriagavioli.it
• Birrificio Vecchia orsa, Crevalcore(Bo) 3398327210, 3355800255 info@fattoriabilita.it 
• az.agricola Ferrarini, mirandola(mo) 053535739 monica@bioferrarini.com 
• Casumaro latticini, Bomporto(mo) 059901755 aziendacasumaro@gmail.com 
• az.agricola Cerutti, Burana di Bondeno (FE) 0532880717 ceruttiagricola@gmail.com 
• Caseificio 4 Madonne, Solara o Sorbara di Bomporto(mo) 059849468 info@caseificio4madonne.it 
RisToRanTi 
• antica osteria da Cencio, Cento (FE), 0516831880 – anticaosteria.cencio@gmail.com
• Trattoria entrà, massa Finalese di Finale Emilia (FE)- 0535 97105 – 328 9577871 – a.previdi@libero.it
• Trattoria Bistrò, San Prospero(mo) 059 906096 – bistrosnc@hotmail.it
• Ristorante Bohemia, Sozzigalli di Soliera(mo) 059 563041- info@osteriabohemia.it
• Ristorante Buriani, Pieve di Cento(Bo) – 051975177 – info@ristoranteburiani.com 3384033408 Gilberto Buriani
• osteria il Grano di pepe, Ravarino (mo) – 059905529 – rino.duca@gmail.com
• Trattoria La Romantica, Ferrara – 0532765975 – info@trattorialaromantica.com – Stefania
• Ristorante Max, Ferrara – 0532209309 – ristorantemax@tiscali.it – marco
• Trattoria La Rosa, S.Agostino (FE) – info@trattorialarosa1908.it 3293818160 Alessio malaguti
• il don Giovanni, Ferrara – info@ildongiovanni.com 3394754292 marco merighi
• osteria La Fefa, Finale Emilia (mo) – info@osterialafefa.it 3382108436 Giovanna Guidetti
• Lanterna di diogene, Solara di Bomporto(mo)- lalanterna@lalucciola.org 3287236256 Giovanni Cuocci
• il Rigolettino osteria Moderna, Reggiolo(RE) – ilrigoletto@ilrigoletto.it 3397701531 Gianni D’Amato
• Ristorante all’angelo, Quistello (mn) – info@allangelo.eu 0376618354
• Ristorante La provvidenza, Ferrara – 0532205187 – laprovvidenza@hotmail.it – Referente Giorgio moretti
• Trattoria il sorpasso, Ferrara – 0532790289 – info@trattoriailsorpasso.it (referente Beatrice)
• osteria del Mirasole, San Giovanni in Persiceto (Bo), 051821273, osteriadelmirasole@yahoo.it
• Trattoria Tubino, San Pietro in Casale (Bo) 051811484 d.testoni@auslferrara.it 
• Ristorante l’oca Giuliva, Ferrara, 3465818487 info@ristorantelocagiuliva.it 
• osteria il dolce e il salato, San Pietro in Casale (Bo) 051811111 dolcesalatoclds@libero.it 

A noi contadini pare bello sottolineare che di un rito celebrato da tempi immemorabili sia rimasto ancora vivo un “cromo-
soma” e in questa occasione faccia rivivere un invito ad alimentare la speranza, la voglia di dare alla vita la forza necessaria 
per contrastare gli avvilimenti, le malinconie, gli scoraggiamenti che sono propri degli uomini quando sono attraversati dagli 
imprevedibili ma immensi fenomeni della natura. Che dalla forza di questo rito nasca un incontro per intrecciare nuove ami-
cizie, un incontro per far germogliare nuovi semi, un incontro per costruire il futuro… che questo incontro diventi un racconto.

lòm a mèRz 2013 appuntamenti

Le “focarine” nei campi vicino alle case nel circondario dei 
comuni di: Bagnacavallo, Brisighella, Casola Valsenio, Faenza, 
Imola, modigliana, Ravenna (Gambellara, Ragone, San Pietro 
in Campiano, Sant’Alberto, Savarna), Riolo Terme, Russi.

martedì 26 febbraio 
Tradizioni contadine a Villa Corte – Brisighella
Serata inaugurale

mercoledì 27 Febbraio
La Rondine – Bagnacavallo

giovedì 28 febbraio
Morara ivan – Imola
Tenuta poggio pollino – Imola
Ca’ de’ Gatti – Faenza
dalmonte – Riolo Terme 
La Rondine – Bagnacavallo
La Mora a purocielo – Brisighella
nasano – Riolo Terme 
alvaro Bartolini – Brisighella 

venerdì 1 marzo
La Rondine – Bagnacavallo
Cà Ridolfi – Gambellara
il contadino telamone – Faenza
il pratello – modigliana
angela schiavina – Ravenna 
Celti Centurioni – Bagnacavallo 
palazzo Baldini – Bagnacavallo 
Tre Monti s. anna – Imola 
Morara ivan – Imola 
natuRa – Sant’Alberto 
Trattoria “da Luciano” – Russi

sabato 2 marzo
Celti Centurioni – Bagnacavallo 
La Rondine – Bagnacavallo
il contadino telamone – Faenza
Torre di oriolo dei Fichi – Faenza
zinzani Ruggero – Faenza 
Fondo Cà Vecja – Imola 
Macalè – Imola
Frantoio imolese – Imola
Fattoria delle donzelle – Imola
Fattoria Romagnola – Imola
Frascineti – Imola
il pratello – modigliana
nasano – Riolo Terme 
Museo etnografico “sgurì” – Savarna 
M.d.T. (Museo didattico del Territorio) 
– San Pietro in Campiano 
Centro sociale Ca’ Vecchia – Voltana 
La Ca’ nova – Casola Valsenio 

domenica 3 marzo
a casa di anna, Martina e Massimo – Bagnacavallo
La Rondine – Bagnacavallo
Ravagli – Russi
Celti Centurioni – Bagnacavallo 
Museo etnografico “sgurì” – Savarna 
Cà Ridolfi – Gambellara
il pratello – modigliana
nasano – Riolo Terme
pieve sant’andrea – Imola 
Fattoria Romagnola – Imola 
zuffa – Imola 
natuRa – Sant’Alberto 

illavorodeicontadini@libero.it
www.illavorodeicontadini.org

3314428484

348.5641071 Debora
• All’imbrunire accensione del fuoco
• Animazione della Rondine
Ore 20.30 serata dedicata alla salute 
incontro conferenza con il naturopata di Ferrara Nicola Molino, che 
parlerà delle principali caratteristiche dell’integratore oro verde succo 
d’erba d’orzo biologico, prodotto direttamente da noi

12  agriturismo palazzo Baldini 
Pa lazzo

www. p a l a z z o b a l d i n i . i t
BALDINI

Quando l’essenziale
è visibile agli occhi

 
Società Agricola SABA Via Boncellino 170, 
48012 Bagnacavallo (Ra)
Tel./fax: 0545 61610 www.palazzobaldini.it

Ore 19,30 circa 
• All’imbrunire sarà acceso un fuoco propiziatorio nel campo.
• La serata proseguirà, per chi lo vorrà, al ristorante dell’agriturismo 
che per l’occasione andrà ad affiancare ai consueti piatti, un menù 
creato per l’evento:
tortino di cardo con fonduta di pecorino di fossa
caramelle di radicchio rosso con salsa alla salvia
carrè di agnello al forno in crosta di pane alle erbe aromatiche e 
salsa alla saba
salame di cioccolato
• Saranno presenti alcuni produttori di vino locali che spiegheranno i 
loro prodotti e li fanno assaggiare agli interessati.
La serata verrà allietata da musica romagnola.

7  az. agrituristica “Cà Ridolfi”

    
di Ridolfi Bruno e Gianna Giani
Via del dottore, 33 Gambellara (Ra)
Tel. 0544.551051 Cell. 338.9779804 
www.caridolfi.it E-mail: info@caridolfi.it 

Non c’è cultura,non c’è futuro senza solide e forti radici nelle tradizioni 
del territorio in cui si vive 
Ore 19,30: accensione del fuoco propiziatorio
• La “Razza Bovina Romagnola” cenni storici a cura del Dott. Matteo 
Ridolfi 
• Ore 20,30: cena il “Bovino Romagnolo” nel piatto (carni del 
Consorzio Tutela Vitellone Bianco di Romagna) per menù consultare il 
sito www.caridolfi.it su prenotazione 338.9779804 
• Emozioni e Sensazioni “il mondo pittorico” mostra di Teresa Comastri

8  agriturismo “il contadino telamone” 
dell’az. agr. Manuela palombi
Via Sacramora 12, 48018 Reda di Faenza (Ra)
Cell. 338.4689855 o 339.7242643
ilcontadinotelamone@alice.it www.ilcontadinotelamone.it

Evento
• Ore 19,30 accensione del fuoco propiziatorio, rito magico del mondo 
rurale
• Ore 20 cena a menù fisso con cibi coltivati e allevati nell’azienda 
(prenotazione obbligatoria)
• Dopo la cena: “Il Lume a Marzo e la Segavecchia nella tradizione 
popolare: due riti di passaggio dall’inverno alla primavera”. 
Conversazioni di Gilberto Casadio dell’Istituto “F. Schürr” per la 
valorizzazione del dialetto romagnolo.
• A fine serata sarà possibile acquistare prodotti dell’Azienda 

il pratello di placci emilio 

 
agriturismo e Cantina
Via morana, 14 Modigliana (Fc) 
Tel. 0546.942038, Cell. 335.1358728/335.1358729
www.ilpratello.net, E-mail: info@ilpratello.net

• Piatti antichi per riscaldare il cuore e stuzzicare la memoria:
Filetto di suino al sale con radicchio all’aceto 
Sformato di pane raffermo con verdure di stagione
Pancotto all’olio nuovo e parmigiano 36 mesi
Lasagne al tovagliolo
Risotto al vino e salsiccia
Stufato di costine e patate
Trippini di maiale con polenta abbrustolita
Biscotti e crema
Budino al cioccolato
• Prenotazione necessaria
• Fuochi al tramonto

10  podere angela schiavina  
via Roncalceci 203 
Filetto di Ravenna (Ra) Tel. 337.606572 

Ore 20,30 
• Il merluzzo nordico (Gadus morhua), un pesce in via di estinzione.
Dallo stesso pesce due prodotti poveri e nobili allo stesso tempo: 
stoccafisso e baccalà. La serata è dedicata allo stoccafisso, alimento che 
ha sfamato e soddisfatto per secoli diverse popolazioni. Grazie ai metodi 
di conservazione questo pesce esclusivo dell’Atlantico del Nord, una 
volta trasformato in “baccalà” e “stoccafisso” è riuscito a radicarsi nelle 
tradizioni gastronomiche di ben 30 Paesi. Lo stoccafisso è entrato per 
obbligo e merito nelle cucine contadine dove ha incontrato la fantasia, 
il buongusto e la capacità di esser preparato nei modi più disparati. 
Durante la serata verranno degustati alcuni piatti a base di stoccafisso e 
Marianna De Palma Dott. ssa in Acquacoltura e Ittiopatologia esperta 
nella Valutazione Qualitativà dei prodotti ittici, ci guiderà alla scoperta 
di questo magnifico prodotto.
Menù della serata:
Antipasto: crostino di stoccafisso e cipolle / bocconcini di stoccafisso fritto
Prima portata: stoccafisso all’uso delle marche
Seconda portata: stoccafisso “accomodato”
Dolce: delizia agli agrumi / ciambella
Vino: Sangiovese sup. 2012 Az. Agr. La Spinetta – Asti spumante 2012 
Cascina Fonda
Costo: €. 35,00 per soci ed amici
Info e prenotazioni: tel. 335-375212 / slowfoodravenna@gmail.com
• Alle ore 19,30 prima della cena, sarà acceso il fuoco dei “Lom a Merz”

11  Celti Centurioni  
Azienda Biologica Agrituristica
Via Crocetta, 10 – Bagnacavallo (Ra)
Tel. 0545.937382 Cell 338.3328996 
www.celticenturioni.it 

Nell’edizione 2013 il calendario dell’azienda biologica agrituristica 
Celti Centurioni fa tris. Saranno infatti tre le giornate dedicate 
alla tradizionale manifestazione romagnola : venerdì 1 , sabato 2 e 
domenica 3 marzo.
Dalle 19.00 
• Apertura dell’Osteria dei Celti Centurioni nella sala del camino dove 
sarà possibile gustare le specialità romagnole di Laura accompagnati dai 
pregiati vini autoctoni biologici di Loris. 
• Accensione dei fuochi all’imbrunire. 
Ore 20.30 
• Balli e musica attorno al falò e all’interno dell’agriturismo con la 
Bânda de Grel.
• Angolo gastronomico con i salumi di mora romagnola dell’azienda 
agricola Mora del Munio.
• Visto il gradimento della passata edizione ritorna il concorso fotografico 

3  azienda agricola Morara ivan 
Via Piovego, 2 - 40026 Imola (Bo) tel. 0542 665024, 
cell. 347 3545929 www.vini-morara.it
Viticultori  e frutticultori

Dalle ore 17.00 
In collaborazione con l’Azienda Agricola Bordona, che sarà nostra 
gradita ospite intorno al focolare nel cortile aziendale, per dare il 
benvenuto alla Primavera
• Degustazione di piatto tipico a soli 5 euro con: salumi, marmellate 
oppure squisiti formaggi dell’Azienda Agricola Bordona, accompagnato 
da un buon bicchiere di vino o succo di frutta di nostra produzione.

4  società agricola Tenuta poggio pollino
Via monte meldola, 2/t - 40026 imola (Bo)
tel. e fax 0542 667121 marino.pasquali@libero.it

Dalle ore 17.00
•“E zambùdel” come si fa... come si cuoce e come si mangia: 
dimostrazione in diretta dell’arte di preparare la salsiccia matta, cottura 
e degustazione;
• Come nasce una bottiglia di sangiovese, visita guidata alla cantina 
e spiegazione delle fasi di lavorazione dalla terra al bicchiere;
• “Te lo do io l’audiolibro” storie e aneddoti di arti e mestieri raccontate 
dalla scrittrice imolese Sabrina Grementieri che con l’occasione 
presenterà il suo romanzo;
• Specialità gastronomiche “di una volta” in degustazione con servizio 
al tavolo dall’antipasto al dolce a 15.00 euro (gradita prenotazione);
• Accensione del fuoco all’ora buia...

5  agriturismo Ca’ de’ Gatti  
Via Roncona, 1 San mamante 
in oriolo Faenza (Ra) www.cadegatti.it 
Incontro dedicato alla “smontaggio” del maiale che avveniva in gennaio/
febbraio. Era un giorno di festa nelle famiglie per via della ricchezza 
dell’animale, di cui non si buttava via niente. 
Interverrà Nino Tini.

Menù ore 20
• Crostini con Guanciale, con Salsiccia e Crescenza
• Triangolini di Piadina con Prosciutto Rucola e Squaquerone
• “Piadone” con i Ciccioli
• Gnocchi di Patate con il Ragù del “Giorno della Scarnatura” 
(solo maiale)
• Stinchi di Maiale al Forno con Passato di Patate 
(ricetta dell’Artusi n. 443) e Spinaci al Burro
• Bavarese alla Ricotta con Fico Caramellato 
e Scaglie di Mandorle Tostate
• Sassi di Cà de Gatti
Costo € 25 per i soci Slow Food (30 tutti gli altri) compresi i vini dei 
produttori della torre di Oriolo dei Fichi 
Prenotazioni entro il 26/02/13 tel. 0546/642202 info@cadegatti.it 

2  azienda agricola dalmonte  
Cesare Giuseppe e Francesco 
Via Bologna 76 – Riolo Terme (Ra) Tel. 0546.71390 
Viticultori e allevatori di bovini 

• L’associazione culturale FAT AGRI in collaborazione con Ippoverde 
e Biblioteca Comunale organizza “il lume a marzo” presso la Cantina 
Dalmonte Cesare e Francesco.
• Dalle ore 19.00 accensione del falò e a seguire giochi nell’aia, 
polenta al ragù per tutti ad offerta libera.

31  azienda agrituristica Bartolini alvaro 
Via Roncona, 4 – Brisighella 
Tel. 0546.642294 Cell. 333.5303686
Produttore di peperoncini e florovivaista “Habanero in salsa”

Eventi ore 19
• Mario Gurioli parlerà della tradizione dei fuochi-aneddoti-poesie-
filastrocche tutto in romagnolo.
• Musica dal vivo.
• Giochi di una volta.
• Ferri battuti di Giuseppe da Monterenzio cell.340.2391566
• Degustazione prodotti della casa
• Vimini intrecciati di Bombardini –Terra del sole
Aziende ospiti
• Casamerlo Soc. Agr. Az. Agr. e Agrituristica Nannini Stefano e Carla
Via Scavignano 50 Marzeno, Brisighella Tel. 0546-81352 
Email: bifferoc@libero.it www.casamerlo.com
Produzione e vendita frutta e verdure, conserve, olio, scalogno e carciofo 
moretto.
• Az. Agr. Montepiano di Nino Tini
Via San mamante 126 oriolo dei fichi, Faenza Tel. 0546-642075
Produttore di Zafferano e vino
• Az. Agrituristica fratelli Lecca
Via Casale 28 modigliana(FC) Tel. 0546942122
Formaggio Pecorino
• Az. Agr. Collina Eliseo podere Pioletto
Via Rio Quinto 56 Brisighella Tel. 0546-81694
Produttore di vino e confetture
• Az. Agr. Tarroni Claudio
Via modigliana 137 Faenza
• “La campagna in tavola” Vendita carne fresca di castrato, pecora, 
maiale, vitello su prenotazione.
Nella serata il sign. Tarroni farà salsiccia e ciccioli “fatti, cotti e 
mangiati”

6  La Rondine az. agr. Biologica Fattoria 
didattica agriturismo di sauro e Rita Rossini  
Via Boncellino, 178 – Bagnacavallo (Ra)
Cell. 348. 5641071 Debora
www.fattorialarondine.it – E-mail: sauro.rossini2013@
libero.it

Evento dalle 15 in poi
Durante tutta la giornata sarà possibile visitare e accarezzare tutti gli 
animali della fattoria: capre, pecore, asini, cavalla, vacca romagnola, 
conigli, polli e pollaio sugli alberi, colombi...
• Tutta la serata sarà disponibile la cena con menu dell’Agriturismo
• Oppure menù da passeggio con piadina farcita di affettati, formaggi, 
salsiccia alla griglia, pancetta ai ferri, braciola di coppa di maiale ai ferri
• Vin brulé della casa
• Fegato con cipolla
• Spezzatino di bovino con patate
Per pranzare e cenare è gradita la prenotazione 
348.5641071 Debora
• All’imbrunire accensione del fuoco
• Animazione della Rondine
Ore 20.30 serata dedicata alla salute 
incontro conferenza con il naturopata di Ferrara Nicola Molino, che 
parlerà delle principali caratteristiche dell’integratore oro verde succo 
d’erba d’orzo biologico, prodotto direttamente da noi

30  azienda agricola   
“La mora a purocielo”
di Donegaglia Rita, Via Purocielo 39 
Brisighella (Ra) Tel. 320.0246504

Evento ore 18 
• Mercatino di prodotti tipici delle aziende agricole ospitate:
(salumi di mora romagnola, birre artigianali, formaggi bio, 
marmellate, cestini, canestri, ceramiche)
• Preparazione della ricotta fresca da parte del dottor Ghetti Alberto 
della azienda agricola “Fattoria Rio Stella” con degustazione gratuita.
• Esposizione di ceramiche originali realizzate da Natasha 
Mouzicheva dell’azienda agrituristica “I Monti”.
• Dimostrazione e costruzione di cesti in vimini di Marco Donatini
• Piadina con porchetta di mora romagnola, costola con fagioli, crostate 
e biscotti accompagnati dal vin brulè caldo e dal sangiovese dell’azienda 
agricola di Scaiola Mariacristina 
• Accompagnamento musicale curato dal gruppo “Orchestrina del 
Ciak” che suonerà dal vivo 
• Accensione del falò nell’aia, per fare lume a marzo, con canti, 
girotondo e vin brulè per tutti.
• Ore 20 Mauro Zanarini, consigliere nazionale di Slow Food, ci 
parlerà della Mora Romagnola “razza autoctona” finalmente recuperata.
• Sarà possibile mangiare una piadina, bere un brulè o guardare il falò 
anche dalla finestra, restando in casa, per chi non vuole prendere freddo
• La serata proseguirà almeno fino alle 22
Per informazioni: Rita 3200246504 

15  azienda agrituristica “nasano”   
di Gardi, Bertoni e poggiali
Via Rilone 2, località mazzolano, 
48025 – Riolo Terme (Ra) 
Tel./fax: 0546.70715 – Cell. 339.4939961 Lea
E-mail: gardi.fabio@libero.it – www.tenutanasano.it
Produzione e vendita vino sfuso ed in bottiglia, saba, 
conserve di frutta e altri prodotti agricoli

Evento dalle ore 19: 
• Visita alla cantina: possibilità di degustazione e acquisto dei vini 
(17 tipologie di vini sfusi e 13 etichette)
• All’imbrunire verrà acceso il fuoco in compagnia 
della fisarmonica di Fabiana Monti
• A seguire cena in agriturismo su prenotazione:
paella di pesce cucinata dal gruppo di Mordano 
€ 25,00 bevande e dolci inclusi

14  Centro sociale Ca’ Vecchia 
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6  La Rondine az. agr. Biologica Fattoria 
didattica agriturismo di sauro e Rita Rossini  
Via Boncellino, 178 – Bagnacavallo (Ra)
Cell. 348. 5641071 Debora www.fattorialarondine.it 
E-mail: sauro.rossini2013@libero.it

Evento dalle 15 in poi
Durante tutta la giornata sarà possibile visitare e accarezzare tutti gli 
animali della fattoria: capre, pecore, asini, cavalla, vacca romagnola, 
conigli, polli e pollaio sugli alberi, colombi...
• Tutta la serata sarà disponibile la cena con menu dell’Agriturismo
• Oppure menù da passeggio con piadina farcita di affettati, formaggi, 
salsiccia alla griglia, pancetta ai ferri, braciola di coppa di maiale ai ferri
• Vin brulé della casa
• Fegato con cipolla
• Spezzatino di bovino con patate
Per pranzare e cenare è gradita la prenotazione 
348.5641071 Debora
• All’imbrunire accensione del fuoco
• Animazione della Rondine

che ha per tema quest’anno il vino: “In Vino Veritas? Dai campi alla 
tavola: immagini della bevanda regina della nostra terra”. Tema 
del concorso cogliere tutti gli aspetti legati al vino: coltivazione della 
vite, vendemmia, vinificazione, ma anche il suo valore sociale,  
filosofico e culturale. Il concorso è aperto a tutti gli amanti della fotografia. 
La consegna delle opere dovrà essere effettuata entro il 24 febbraio 2013. 
Per maggiori informazioni www.celticenturioni.it. Le foto verranno esposte 
nel salone dell’agriturismo a partire da venerdì 1 marzo e per tutto il 2013 

13  azienda agricola Tre Monti s. anna 
di Scheda marco Via Bergullo, 52/G – imola (Bo)
tel. 0542.657154 info@tremontisantanna.it

Programma:
• Ore 19.30 Accensione fuoco
• Ore 20.00 Visita guidata alla cantina con illustrazione delle tecniche 
tradizionali di vinificazione e delle evoluzione con le moderne tecnologie
• Ore 20.30 Degustazione (Polenta al ragù, sanguinaccio, vin brulè) € 5

3  azienda agricola Morara ivan 
Via Piovego, 2 - 40026 imola (Bo)
tel. 0542 665024, cell. 347 3545929
www.vini-morara.it
Viticultori e frutticultori

Dalle ore 17.00 
• In collaborazione con l’Azienda Agricola Bordona, che sarà nostra 
gradita ospite intorno al focolare nel cortile aziendale, per dare il 
benvenuto alla Primavera
• Degustazione di piatto tipico a soli 5 euro con: salumi, marmellate 
oppure squisiti formaggi dell’Azienda Agricola Bordona, accompagnato 
da un buon bicchiere di vino o succo di frutta di nostra produzione.

32  natuRa
museo Ravennate di Scienze naturali 
e del Parco Delta Po Via Rivaletto 25, 
48123 sant’alberto (Ra) Tel 0544- 528710 – 529260
natura@atlantide.net infonatura@comune.ra.it
www.atlantide.net/natura - www.natura.ra.it
Ore 17,00
• Folletti e scherzetti
Laboratorio creativo per bambini dedicato alle figure simbolica di 
Mazapègul folletto della mitologia romagnola.
Partecipazione gratuita, prenotazione consigliata

33  Trattoria “da Luciano” 
Via montone, 1 – ponte Vico, Russi (Ra) 
Tel. 0544.581314

I falò accesi nei campi auspicano buona sorte, raccolto e salute.
• Accensione del Falò come da tradizione nell’area dietro 
il ristorante dalle 19.45-20.00, durante la serata
recita di poesie dialettali a cura di Luigi Franzoni
• Menu Degustazione della Serata €25,00
Baccalà tiepido con Patate & Cannellini, Sardina, Aringa, Sgombro, 
Salsa Verde, Maionese e Crostini all’Aglio
Tortelli di Magro con Alici e prezzemolo
Fritto Misto col Pescato dell’Adriatico 
con Bastoncini di Verdure Croccanti
Dolcetti Assortiti con calice di Vino Dolce, 1/4 di Vino – 1/2 Acqua

31  Bartolini alvaro

30

La Mora 
a purocielo 

i contadini
Esistono ancora i contadini?
Ho vissuto il breve paradiso terreste di un’infanzia operosa e contem-
plativa, fitta di vecchi e di giovani, di animali e di piante, di fatiche e 
di riti, di scarsità e di comunità.
L’anno era segnato dai riti legati alle stagioni e al ciclo dei lavori. 
Battitura e trebbiatura, vendemmia e semina, i lunghi inverni di neve 
e di veglie nella stalla di fianco ai buoi, i fuochi della primavera e 
dell’estate, le acque in cui immergere fiori ed erbe per lavarcisi all’alba 
nell’orto dopo la notte di San Giovanni, la chiesa alta e lontana sul 
monte, le fascine raccolte nel bosco con la nonna, i maiali portati a 
pascolare sotto le querce,i pasti consumati spesso tutti assieme nella 
grande cucina degli zii.
Credenze e favole si mescolavano, ed era impensabile mettere in dub-
bio quel misto di leggende cristiane e pagane, spesso in evidente con-
trasto, nel quale venivamo cresciuti. Erano verità incontrovertibili 
quelle della Chiesa ma anche quelle della natura, la resurrezione di 
Gesù ma anche gli specchi da coprire e i gatti da rinchiudere quando 
c’era un morto in casa, perché l’anima non trovasse modo di sfuggire 
al suo destino dentro uno specchio in cui avesse potuto riflettersi, o 
dentro il corpo di un animale che fosse malauguratamente saltato 
sopra il cadavere, e restasse così infelicemente legata ai vivi e alla terra.
Il rapporto dell’uomo con la terra, la sapienza accumulata di genera-
zione in generazione nel ritmo lento delle stagioni si sono perduti .
In nome del benessere sono state annichilite colture e culture…
Tratto da Le Nozze coi fichi secchi Goffredo Fofi 
Edizione L’Ancora del mediterraneo

6  La Rondine az. agr. Biologica Fattoria 
didattica agriturismo di sauro e Rita Rossini  
Via Boncellino, 178 – Bagnacavallo (Ra)
Cell. 348. 5641071 Debora www.fattorialarondine.it 
E-mail: sauro.rossini2013@libero.it

Evento dalle 15 in poi
Durante tutta la giornata sarà possibile visitare e accarezzare tutti gli 
animali della fattoria: capre, pecore, asini, cavalla, vacca romagnola, 
conigli, polli e pollaio sugli alberi, colombi...
• Tutta la serata sarà disponibile la cena con menu dell’Agriturismo
• Oppure menù da passeggio con piadina farcita di affettati, formaggi, 
salsiccia alla griglia, pancetta ai ferri, braciola di coppa di maiale ai ferri
• Vin brulé della casa
• Fegato con cipolla
• Spezzatino di bovino con patate
Per pranzare e cenare è gradita la prenotazione 

natuRa 32

da Luciano 33  

34  
Cà nova



6  La Rondine az. agr. Biologica Fattoria 
didattica agriturismo di sauro e Rita Rossini  
Via Boncellino, 178 – Bagnacavallo (Ra)
Cell. 348. 5641071 Debora www.fattorialarondine.it 
E-mail: sauro.rossini2013@libero.it

Evento dalle 15 in poi
Durante tutta la giornata sarà possibile visitare e accarezzare tutti gli 
animali della fattoria: capre, pecore, asini, cavalla, vacca romagnola, 
conigli, polli e pollaio sugli alberi, colombi...
• Tutta la serata sarà disponibile la cena con menu dell’Agriturismo
• Oppure menù da passeggio con piadina farcita di affettati, formaggi, 
salsiccia alla griglia, pancetta ai ferri, braciola di coppa di maiale ai ferri
• Vin brulé della casa
• Fegato con cipolla
• Spezzatino di bovino con patate
Per pranzare e cenare è gradita la prenotazione 
348.5641071 Debora
• All’imbrunire accensione del fuoco
• Animazione della Rondine

25  a casa di anna, Martina e Massimo
Via Baccano 5 – Bagnacavallo (Ra)
Tel. 0545 52870 Cell. 340 2254699 
E-mail: massimo.anna1@alice.it

Dalle 15 in poi 
• Concerto per ocarina Michele Carnevali
• Mostra ocarine Benvenuto Fecchio
• Mostra ceramica “la signora Maria” di Anna Tazzari
Ore 16.30
• Presentazione del libro “La viola – un volo d’amore attraverso i ricordi 
di una vita” di Girolamo Guerrini, collezionista e restauratore di 
pianole meccaniche.
• Nel corso del pomeriggio pizza nel forno a legna
• All’imbrunire accensione del falò

11  Celti Centurioni  
Azienda Biologica Agrituristica
Via Crocetta, 10 – Bagnacavallo (Ra)
Tel. 0545.937382 Cell 338.3328996 
www.celticenturioni.it 

12.30 Pranzo in agriturismo: 
E magnê dla dmenga
Stuzzichino di benvenuto
Tortellacci verdi di zucca ed erbe di campo con mascarpone e noci
Stinco di maiale con patate al forno
I nostar dulz
Vino, acqua e caffè
€ 25,00 
Prenotazione obbligatoria al numero 338.3328996
• 15.30 Premiazione dei vincitori del concorso fotografico “In Vino 
Veritas? Dai campi alla tavola: immagini della bevanda regina 
della nostra terra”.
• 16.00 A chiusura della manifestazione Incontro con Norino Cani, 
appassionato ricercatore , studioso ed abile divulgatore delle vicende 
storiche della nostra Romagna (Norino Cani, nato a Massa Lombarda, 
da più di un quarantennio si occupa di ricerche storico archeologiche 
nel territorio della Bassa Romagna. Ha al suo attivo oltre 120 tra 
monografie e interventi apparsi su riviste specializzate.)

domenica 3 marzo 2013 Santi marino, soldato, e Asterio, senatore, martiri 

26  az. agr. Ravagli 
Via Argine dx montone 220 Ragone – (Ra)
Cell 347.8884547 E-mail ale.ravagli@libero.it
Azienda vitivinicola
Vini dalla tradizione e confetture
Vendita diretta

Evento
• Ore 14.00 Laboratorio per adulti bambini “Impariamo assieme a 
costruire una lanterna”
• Mostra fotografica di Silvano Foschini fotografo di Delta 2000 
“La avifauna presente nel nostro territorio”
• Ore 17.00 videoproiezioni che ci faranno scoprire la nostra Romagna 
sempre in compagnia di Silvano Foschini
• Ore 18.00 Percorso all’imbrunire in mezzo alle vigne Accensione falò 
e lancio delle lanterne come buon auspicio Attorno al fuoco ci faranno 
compagnia gli s’ciucaren con le loro fruste
• Durante tutta la giornata sarà possibile degustare vini e prodotti tipici...
Aziende ospitate
• Apicultura Dolcemiele Maretti
Via Cà Bruciata 13 Faenza 
Miele e derivati
• Az. Agricola Valpiani
Via Armentario 1 S. Romualdo Ravenna Cell. 3284165378
Azienda frutticola

17  Museo etnografico “sgurì” di Romano segurini
di Romano Segurini – Via degli orsini, 4
savarna – Ravenna Tel. 0544.533609 
E-mail: r.segurini@email.it www.museoetnosguri.it

Comune Ravenna – Assessorato al Decentramento, Percorsi Associazione 
Culturale di volontariato di Mezzano. Comitato cittadino Savarna, 
Grattacoppa, Conventello. Il museo Etnografico ha raccolto oltre duemila 
vecchi attrezzi ed utensili di uso contadino e artigianale. Il materiale 
è collocato in un casolare rurale di epoca ottocentesca, composto da 
abitazione, stalla, fienile, casone, bassocomodo silos e da due capanni 
in canna palustre (capàn, capàna) ricostruiti a suo tempo dal Maestro 
D’ascia Alvaro Agostini. La casa colonica, che faceva parte dei vasti 
possedimenti dei Conti Rasponi, poi dei Conti Guidi, dei Brocchi, è oggi 
di proprietà della famiglia Segurini (I Sgurèn).

Ore 10.00:
• Visita al museo e alla mostra della Cavèja Cantarèna
Ore 14.30:
• Canti, musica del gruppo folk, pop, rock, Jean Fabry
• Interviene Eliseo dalla Vecchia fine dicitore di dialetto Romagnolo 
• Gruppo Juke-Box (lettori volontari gruppo di Ravenna) 
con Edda Lippi e compagne
• Gruppo s-ciucaren Milleluci con le loro formidabili fruste
Ore 15.30:
• Inaugurazione della mostra Cavèja cantarèna con presentazione 
del catalogo a cura di Vanna Budini e altri
• Presentazione dell’incisione del pittore Riccardo Righini, raffigurante 
la Cavèja cantarèna
• Visione del filmato “testimonianza, storia e suoni del lavoro contadino 
con l’impiego dei buoi romagnoli” a cura di Ugo Antonelli
• Osservazione di Lamberto Ranieri sul tema “lavoro agricolo bovino 
romagnolo in campagna” 
• Sfilata del carro Romagnolo trainato da vacche romagnole abbellite 
con elementi d’epoca, coperte, fiocchi ecc.
• Interviene Luciano Ghinassi con le sue poesie 
All’imbrunire accensione del fuoco
Per tutta la giornata pizza al forno, salumi in graticola e tanto buon vino

7  az. agrituristica “Cà Ridolfi”

  
di Ridolfi Bruno e Gianna Giani
Via del dottore, 33 Gambellara (Ra)
Tel. 0544.551051 Cell. 338.9779804 
www.caridolfi.it E-mail: info@caridolfi.it 

Non c’è cultura,non c’è futuro senza solide e forti radici nelle tradizioni 
del territorio in cui si vive 
Ore 15
“Il sapere nelle mani”, laboratori per bambini e ragazzi: 
• “La stampa romagnola su tela” con l’artista-stampatore 
Egidio Miserocchi ogni partecipante dovrà fornirsi 
di un piccolo pezzo di tela sul quale lavorare 
• “Dipingiamo la natura” con la pittrice Teresa Comastri 
• “Pennello e martello” con Celso e Graziella realizzazione di 
mattonelle con tecnica a mosaico.
• “Realizziamo un tappeto con materiale di recupero “su antichi telai 
con Graziella Bonanza. 

La partecipazione ai laboratori è gratuita
• “Emozioni e Sensazioni - il mondo pittorico” mostra di Teresa Comastri 
• Aurelio Brunelli e l’arte creativa del ferro battuto 
• Le rose antiche del vivaio “Les collettes” di Roberta Pasi 
• Associazione Istituto Friedrich Schurr per la valorizzazione del 
dialetto romagnolo
• All’imbrunire accensione del fuoco propiziatorio 
• Cante attorno al fuoco con il gruppo “Quinzan” la tradizione 
romagnola guarda avanti
• Menù da passeggio o Cena su prenotazione 

9  il pratello di placci emilio  
agriturismo e Cantina
Via morana, 14 Modigliana (Fc) 
Tel. 0546.942038, Cell. 335.1358728/335.1358729
www.ilpratello.net, E-mail: info@ilpratello.net

• Piatti antichi per riscaldare il cuore e stuzzicare la memoria:
Filetto di suino al sale con radicchio all’aceto 
Sformato di pane raffermo con verdure di stagione
Pancotto all’olio nuovo e parmigiano 36 mesi
Lasagne al tovagliolo
Risotto al vino e salsiccia
Stufato di costine e patate
Trippini di maiale con polenta abbrustolita
Biscotti e crema
Budino al cioccolato
• Prenotazione necessaria
• Fuochi al tramonto

15  azienda agrituristica “nasano”   
di Gardi, Bertoni e poggiali
Via Rilone 2, località mazzolano, 
48025 – Riolo Terme (Ra) 
Tel./fax: 0546.70715 – Cell. 339.4939961 Lea
E-mail: gardi.fabio@libero.it – www.tenutanasano.it
Produzione e vendita vino sfuso ed in bottiglia, saba, 
conserve di frutta e altri prodotti agricoli

Evento dalle ore 19: 
• Trio grande musica: musica della nostra tradizione e balli popolari 
(Sig. Battilani cell.: 340 3066033, e-mail: jcbattilani@gmail.com)
• Visita alla cantina: possibilità di degustazione e acquisto dei vini (17 
tipologie di vini sfusi e 13 etichette)
• Il gioco della pentolaccia per tutti i bambini
• I dolci di Tonino cotti nel forno a legna
• Produzione di salsiccia e coppa di testa in diretta. 
Fatta, cotta e mangiata
• Il croccante realizzato da Antonella Minardi
• Luigi Franzoni realizzerà scope di saggina
• Giuseppe Neri, lavorazione vimini
• “Arcord dla Campagna” (ricordi di campagna), lavoriamo la canapa 
in diretta sul telaio. Mario Scalorbi 333 4399953 
• Il fuoco verrà acceso all’imbrunire

Aziende ospitate:
• “Apicoltura faentina” di Paolo Ferri, 
via Cassanigo 6 Faenza (Ra) Tel. 0546-46300
Miele e derivati
• Az. Zootecnica “Scania di Settefonti” di Stefania Malavolti, 
via Settefonti 3 CasolaValsenio (Ra) Tel. 0546-73189
formaggi di mucca, capra e pecora
• Az. Agr. “Le Vigne di Sopra” 
di Franzoni Luigi e Montefiori Irma,
via Tebano 75 – Faenza – Tel. 0546-47043
orzo mondo
• Az. Agr. biologica Minardi Antonella, 
via Cestina 14 – Casola Valsenio – Tel. 347-5216893
confetture di frutti dimenticati
• Az. Agricola Alvaro Bartolini
via oriolo spaderna 4 Brisighella (Ra) Cell. 333-5303686
peperoncino e florovivaistica “Habanero in salsa”

Menù da gustare al caldo
Polenta con ragù 
Salsiccia ai ferri, affettati e formaggi con piadina romagnola
Dolci della tradizione
Vin brulè gratis per tutti

27  pieve sant’andrea 
Via Pieve Sant’Andrea, 17/A imola (Bo)
Cell. 335.7273506/3

Nascosto tra le colline di Imola e Casalfiumanese sorge il borgo 
“incastellato” della Pieve di Sant’Andrea, del quale si ha memoria già 
dall’anno 1130 in una bolla di papa Onorio II. Ancora parzialmente 
racchiuso nelle antiche mura, con un superstite torrione dell’epoca di 
Ludovico Alidosi (anno 1412) e la ricostruita Pieve dopo le distruzioni 
del 1945, il borgo accoglierà festosamente domenica 3 marzo dalle ore 
17.00 sino alle ore 21.00 gli appassionati delle tradizioni della nostra 
terra: nell’arte, nella storia, nella cultura, nella cucina, nei prodotti 
enogastronomici… 
• Un grandioso beneaugurante “Lòm a Mèrz” sarà acceso alle 19.30
Ore 17.00 – 21.00
Riscaldati dal vin brulè offerto gratuitamente dai cittadini della 
Pieve, prodotti a “km zero” saranno in vendita nel sagrato della chiesa: 
formaggi di pecora (azienda zootecnica pastorale Claudia Caboi); 
confetture biologiche, salumi di mora romagnola, pane integrale 
(azienda agrituristica e zootecnica Ca’ Monti); frutta e verdura 
(azienda biologica Passo Regina); vini (azienda agricola vitivinicola 
Macalè).
Ore 17.30
Visita guidata gratuita del borgo (circa 20 minuti): si potranno vedere 
la chiesa (aperta per l’occasione) e gli affreschi di Tonino dal Re, le 
antiche mura e il torrione “Alidosi”, visitabile grazie alla cortesia dalla 
proprietaria Francesca.
Ore 18.00 – 18.45
nella chiesa (riscaldata) potremo ascoltare:
• una breve lezione sulle erbe e piante locali a cura dell’Erboristeria dr. 
Zambrini di Imola;
• le belle poesie dialettali nate nella valle del Santerno e lette dall’autore 
Carlo Falconi;
• le storie senza storia dei contadini e degli antichi abitanti della pieve 
raccontate in romagnolissima lingua.
Il coro Gospel Santiago’s della chiesa di San Giacomo (Imola) sarà il filo 
conduttore e pausa canora in questa immersione nelle nostre tradizioni 
imolesi.
Ore 18.45 – 21.00
Un momento di ristoro piacevole ed economico (offerta di 4 euro per 
manutenzione Pieve) inizierà alle 18.45 – in ambiente riscaldato e 
confortevole – con piadina e affettati/squacquerone o salsiccia… e un 
bicchiere di vino (gli astemi saranno puniti con tanta acqua liscia/
gasata) che non sarà negato a nessuno…
La chiesa sempre aperta, un comodo parcheggio gratuito gestito dai 
pievini, due wc (anche per handicap) sono predisposti per la migliore 
accoglienza di chi vorrà partecipare alla festa del Lòm a Lèrz alla Pieve 
di Sant’Andrea.
In caso di pioggia o neve la manifestazione sarà annullata!!!!! Una 
“gvazadén” …pioggia leggera… non ci impedirà di accendere il fuoco 
e rispettare il programma. Potremo ripararci e stare comunque al caldo 
nella chiesa e in canonica.
Informazioni: tel. 335 7273506 (Carlo)

sabato 2 marzo 2013 San Troadio, martire 

6  La Rondine az. agr. Biologica Fattoria 
didattica agriturismo di sauro e Rita Rossini  
Via Boncellino, 178 – Bagnacavallo (Ra)
Cell. 348. 5641071 Debora – www.fattorialarondine.it 
E-mail: sauro.rossini2013@libero.it

Evento dalle 15 in poi
Durante tutta la giornata sarà possibile visitare e accarezzare tutti gli 
animali della fattoria: capre, pecore, asini, cavalla, vacca romagnola, 
conigli, polli e pollaio sugli alberi, colombi...
• Tutta la serata sarà disponibile la cena con menu dell’Agriturismo
• Oppure menù da passeggio con piadina farcita di affettati, formaggi, 
salsiccia alla griglia, pancetta ai ferri, braciola di coppa di maiale ai 
ferri
• Vin brulé della casa
• Fegato con cipolla
• Spezzatino di bovino con patate
Per pranzare e cenare è gradita la prenotazione 
348.5641071 Debora
• All’imbrunire accensione del fuoco
• Animazione della Rondine
Ore 20.30 
Intrattenimento coi Coristi per caso 

11  Celti Centurioni  
Azienda Biologica Agrituristica
Via Crocetta, 10 – Bagnacavallo (Ra)
Tel. 0545.937382 Cell 338.3328996 
www.celticenturioni.it 

Dalle 19.00 
• Apertura dell’Osteria dei Celti Centurioni nella sala del camino 
dove sarà possibile gustare le specialità romagnole di Laura 
accompagnati dai pregiati vini autoctoni biologici di Loris. 
• Accensione dei fuochi all’imbrunire. 
• Balli e musica attorno al falò e all’interno dell’agriturismo 
con il gruppo musicale “La Carampana”.
• Angolo gastronomico con i salumi di mora romagnola dell’azienda 
agricola Mora del Munio.
• Visto il gradimento della passata edizione ritorna il concorso 
fotografico che ha per tema quest’anno il vino: “In Vino Veritas? 
Dai campi alla tavola: immagini della bevanda regina della 
nostra terra”. Tema del concorso cogliere tutti gli aspetti legati al 
vino: coltivazione della vite, vendemmia, vinificazione, ma anche 
il suo valore sociale,  filosofico e culturale. Il concorso è aperto a 
tutti gli amanti della fotografia. La consegna delle opere dovrà essere 
effettuata entro il 24 febbraio 2013. Per maggiori informazioni www.
celticenturioni.it. Le foto verranno esposte nel salone dell’agriturismo a 
partire da venerdì 1 marzo e per tutto il 2013 

19  associazione Torre di oriolo dei Fichi
Via di oriolo – Faenza (Ra) Cell. 333.3814000
www.torredioriolo.it – E-mail: info@torredioriolo.it

Evento 
• Ore 17.30: apertura della torre, possibilità di visita guidata
apertura della mostra “la sgnora Maria alla torre!”, 
esposizione di ceramica artistica, opere di Anna Tazzari
• Ore 18: accensione del fuoco propiziatorio, Girotondo dei bimbi 
attorno al fuoco e declamazione dello scongiuro tipico del lòm a mérz,
apertura dello stand gastronomico con degustazione dei vini dei 
produttori dell’Associazione per la Torre di Oriolo, salumi di mora 
romagnola e bisò 
• Animazione musicale a cura di Quinzàn
• Ore 19.30: “Le favole nella torre”, il fulesta nonno Gigi legge per i 
più piccoli favole e storie di fantasmi all’interno della torre 
• Ore 20.30: Quinzàn in concerto, presentazione del nuovo album 
“Venì, venì e mi amore”

20  az. agr. zinzani Ruggero
Via Casale, 23 (Zona campo cross/monte Coralli) 
Faenza (Ra) Tel. 0546.47015
Cell. 333.7040543 Ruggero, 347.9458249 Anna
zinzanivini@alice.it 
Un’azienda vitivinicola, sui colli faentini, produttrice di vini sfusi ed 
imbottigliati. Saba, confetture, prodotti agricoli.

Evento gratuito inizio ore 18
• Tiziano Gatta il “Trio dei vecchi ricordi”
barzellette e musica
• Gruppo Astrofili “Antares” di Romagna:
osservazioni astronomiche con telescopio
• Bruno Zama “Esposizione di pezzi originali bellici trasformati, 
riciclati dalla guerra alla pace”.
• Assaggi di prodotti aziendali.
Ore 21
• Accensione falò “Lòm a Merz”
Aziende ospiti:
• Apicoltura Daniele Lombardi
Via mercanta, 11/b – Faenza (Ra)
Tel. 0546 47155/663196
Miele e prodotti dell’alveare.
• Soc. Agr. Mora del Munio
Via Sbiaggia, 4 – Bagnacavallo (Ra)
Cell. 349 4103149
Salumi di mora di Romagna.
• Az. Zootecnica “Scania di Settefonti” di Stefania Malavolti
Via Settefonti, 3 – Casola Valsenio (Ra)
Cell. 339 2172282
Formaggi di mucca, pecora, capra.
• “Giardino Aromatico” di Antonietta Tirro
Via Dei Raggi, 17 – modigliana (Fc)
Cell. 347 9613654
Erbe aromatiche, elisir, confetture.
• Az. Agr. Pompignoli Romano e Conti Carla
Via Tebano, 22 -Brisighella (Ra)
Tel. 0546 89163 Cell. 333 9890053
Agriturismo, olio.
• Associazione Nazionale Partigiani d’Italia “ANPI” 
(sezione di Brisighella)
Vendita libri per beneficenza.

8  agriturismo “il contadino telamone” 
dell’az. agr. Manuela palombi
Via Sacramora 12, 48018 Reda di Faenza (Ra)
Cell. 338.4689855 o 339. 7242643
ilcontadinotelamone@alice.it 
www.ilcontadinotelamone.it

Evento:
• Ore 20 accensione del fuoco propiziatorio, 
rito magico del mondo rurale
• Ore 20.30 cena a menù fisso con cibi coltivati e allevati nell’azienda 
(prenotazione obbligatoria) dopo la cena recital di Giuseppe Bellosi: 
“L’Evoluzione sgond a me. Dò ciàcar di un creazionista romagnolo”.
A fine serata sarà possibile acquistare prodotti dell’Azienda 

9  il pratello di placci emilio  
agriturismo e Cantina
Via morana, 14 Modigliana (Fc) 
Tel. 0546.942038, Cell. 335.1358728/335.1358729
www.ilpratello.net, E-mail: info@ilpratello.net

• Piatti antichi per riscaldare il cuore e stuzzicare la memoria:
Filetto di suino al sale con radicchio all’aceto 
Sformato di pane raffermo con verdure di stagione
Pancotto all’olio nuovo e parmigiano 36 mesi
Lasagne al tovagliolo
Risotto al vino e salsiccia
Stufato di costine e patate
Trippini di maiale con polenta abbrustolita
Biscotti e crema
Budino al cioccolato
• Prenotazione necessaria
• Fuochi al tramonto

15  azienda agrituristica “nasano”   
di Gardi, Bertoni e poggiali
Via Rilone 2, località mazzolano, 
48025 – Riolo Terme (Ra) 
Tel./fax: 0546.70715 – Cell. 339.4939961 Lea
E-mail: gardi.fabio@libero.it – www.tenutanasano.it
Produzione e vendita vino sfuso ed in bottiglia, saba, 
conserve di frutta e altri prodotti agricoli

Evento dalle ore 19: 
• Visita alla cantina: possibilità di degustazione e acquisto dei vini 
(17 tipologie di vini sfusi e 13 etichette)
• All’imbrunire verrà acceso il fuoco propiziatorio in compagnia 
di Nino Tini e le sue poesie
• Michele Grassi, esperto di tecnologia casearia, maestro assaggiatore 
e docente O.N.A.F., presenterà il suo libro “AROMA – un viaggio alla 
scoperta dei formaggi D.O.P. italiani”
• Cena in agriturismo su prenotazione:
Sformato di parmigiano con pere e raveggiolo al miele
Risotto alla zucca con formaggio di fossa di Sogliano 
Lasagnine ripiene ricotta e parmigiano alla crema di asparagi
Straccetti di pollo e faraona su letto di radicchio rosso al cacio imperio 
Piatto con pecorini e fossa abbinati a fichi caramellati, confettura di 
zucchine e vino passito
Mousse di ricotta ai frutti rossi 
€ 25,00 bevande incluse

16  az. agricola Macalè
Società Agricola Ragazzini Vito e Figli
via Bel Poggio, 8 – imola (Bo)
tel. 0542.40750, cell. 339.3661487
www.macale.it info@macale.it

Evento:
• Dalle ore 17.30 visita guidata agli animali della fattoria 
(mucche, pecore, maiali, conigli, ecc...)
• All’imbrunire accensione della Focarina
• A seguire degustazione di prodotti direttamente in azienda: 
quali vino e salumi

21  società agricola Rossi 
  

 
Frantoio imolese 
Via di nola, 1/L - 40026 imola (Bo)
tel. 0542 657272 info@frantoioimolese.it

Ore 17.00
• Accoglienza dei partecipanti ai quali sarà consentito visitare gli oliveti 
ed il Frantoio.
• Al calar del sole Guglielmo Rossi accenderà il falò e i presenti 
potranno così ammirare il panorama su Imola e verso la Vallata del 
Santerno in un’atmosfera suggestiva.
• Il Panificio Savelli, compartecipe all’iniziativa, metterà a 
disposizione il pane che sarà condito all’olio ed alcune specialità del 
periodo per “insaporire” con semplicità la serata.
• NB: In caso di maltempo (vento forte, pioggia o neve), l’iniziativa 
sarà annullata.

22  Fattoria delle donzelle s.s. agricola
Via Valentonia, 1 - imola (Bo) cell. 349 0553023
info@fattoriadelledonzelle.it

Evento dalle 16:
• Accoglienza degli ospiti, visita all’azienda agricola, ai suoi animali e 
agli stand delle aziende ospitate
Successivamente:
• Spettacolo entusiasmante di un artista del fuoco
• Spettacolo di magia per bambini e adulti
Gli spettacoli sono a cura di Fantaparty (Via Pascucci, 9 - 
Gambettola)
Durante la serata sarà presente lo staff di Art-Immagine 
(C.so Garibaldi, 75 - Faenza)
Ristorazione da passeggio:
• Piadina Romagnola con gli eccezionali salumi del “Nero di Parma”
• Cotechino del “Nero di Parma”
• Scunvért, l’antica frittella di casa Baldisserri
Aziende ospiti:
• Podere Casa Schizzati
Via Remitaggio, 1 - Sala Baganza (PR) www.casaschizzati.it 
(vincitore “miglior salame” al campionato nazionale 2012)
Salumi di Nero di Parma, allevamento e produzione diretta
• Birrificio Valsenio
Via Breta, 15 - Casola Valsenio (RA) www.birrificiovalsenio.it
Birre artigianali con certificazione biologica
• Azienda Agricola Casile Francesco
Via delle mura, 9 - Imola (Bo) tel. 0542 614323
Formaggi caprini e pecorini
• Apicoltura Maccarelli Vittorio
Via Emilia Levante, 2273 - Castel S.Pietro (Bo) Tel. 051.940196
Produzione e Vendita prodotti dell’alveare

23  Fattoria Romagnola 
Az. Agricola fattoria didattica allevamento
Via Lola (ingresso adiacente al numero 4) 
imola (Bo) Tel. 0542 34901, cell. 334 1934492
E-mail: fattoriaromagnola@gmail.com
sito www.fattoriaromagnola.it 

Programma:
• Ore 16 Visita alla fattoria e distribuzione del cibo agli animali
• Ore 17 I giochi di una volta nell’aia di casa 
• Ore 18 Festa nell’aia con accensione del grande fuoco 
dei “lom a merz” accompagnata da musica dal vivo 
• A seguire racconti della dottoressa Liliana Vivoli sulle azdore di romagna 
• Menu da passeggio: porchetta, stufato di salsiccia e bruschette a pagamento.
• Ore 21 Vin brulè e riso con le ossa. 

Aziende ospiti:
• Bassi Franco Vini Doc e Frizzanti 
Via Carlo Pisacane, 71/A 
• Az Agr Biologica Minardi Antonella 
Via Cestina, 14 - Casola Valsenio Tel 347.5216893
• Vivaio Vivaverde Rose Antiche di Monica Cavina 
Zello - Imola

24  azienda Vitivinicola   
Fondo Cà Vecja
Via montanara, 333 – imola (Bo)
(1 km dopo la Fraz. Ponticelli 
in direzione Firenze)
Tel./Fax 0542.665194 Cell. 328.8820563
Bed & Breakfast Info: 334.3493183
fondocavecja@virgilio.it www.fondocavecja.com

Lungo la vallata del Santerno, sulle colline imolesi, ha sede l’azienda 
che produce e vende vini dei Colli d’Imola imbottigliati e sfusi.
Aperto tutti i giorni dal lunedì al sabato (8/12:30 - 14/18:30) 
Domenica Mattina (8/12 previo appuntamento).

23  Fattoria Romagnola 
Az. Agricola fattoria didattica allevamento
Via Lola (ingresso adiacente al numero 4) 
imola (Bo) Tel. 0542 34901, cell. 334 1934492
E-mail: fattoriaromagnola@gmail.com
sito www.fattoriaromagnola.it 

Programma:
• Ore 15: visita agli animali della fattoria a seguire i giochi di una volta 
nell’aia contadina.
• Ore 16.30: merenda contadina con menu da passeggio a pagamento
• Ore 18.30: salutiamo i fuochi magici delle romagne… 
Accendendo il grande fuoco

28  az. Vitivinicola Biologica zuffa 
Via Sellustra, 9 – 40026 imola (Bo) 
Tel. 0542.40228 – Cell. 347.2208255 
www.zuffa.it

Evento
• Dalle ore 15 sarà possibile visitare l’azienda e approfondire gli 
argomenti legati al mondo del vino e a quello del biologico con Augusto 
Zuffa esperto di vini biologici, già consulente per I.C.E., Federbio e 
Ministero dello Sviluppo Economico per la Promozione dei Vini 
Biologici in Missioni Commerciali in Brasile, Usa e Cina
• Alle 20 accensione del fuoco insieme alla presentazione 
di quadri teatrali a tema degli attori della Associazione Culturale 
T.I.L.T. di Dozza
• È prevista una degustazione di salumi e formaggi tipici, biologici e 
tradizionali oltre che di vini DOC E DOCG Biologici su prenotazione 
al prezzo promozionale di 20 euro

32  natuRa
museo Ravennate di Scienze naturali 
e del Parco Delta Po
Via Rivaletto 25, 48123 sant’alberto (Ra)
Tel 0544- 528710 – 529260
natura@atlantide.net infonatura@comune.ra.it
www.atlantide.net/natura - www.natura.ra.it
Ore 10,00
• La cócla dla nev 
Visita guidata al Museo NatuRa in dialetto romagnolo
Il nome dialettale degli uccelli ha spesso un significato che scaturisce 
dalle abitudini, dall’aspetto o
dal canto dell’esemplare, la visita guidata presso le sale del museo sarà 
l’occasione per scoprirle
attraverso giochi e indovinelli.
Partecipazione gratuita, prenotazione consigliata

Bed & Breakfast disponibilità 3 camere doppie con bagno privato.

Dalle 19: 
• Assaggio vini sfusi ed imbottigliati del Fondo Cà Vecja.
• Esposizione e vendita prodotti tipici aziende ospiti della vallata del 
Santerno. Sarà possibile assaggiare specialità tipiche romagnole
(Tagliatelle al ragù di Mora Romagnola, piadina romagnola con 
salumi, formaggi e confetture).
Dalle 20.45 circa:
• Spettacolo con DJ Rocca, pianobar, karaoke, giochi di prestigio.
Dalle 21.30:
• Accensione falò “Lòm a Mèrz” con assaggio di vin Brulè.

Aziende Ospiti: 
• Azienda Agricola Biologica “Bordona”
Via Bordona, 14 - Casalfiumanese (Bo)
tel. 0542 95997, fax 0542 95529
www.bordonabiologico.com - info@bordonabiologico.com
Formaggi e latticini da agricoltura biologica.
• Azienda Agrituristica “Cà Monti”
Via montemorosino, 4 (Loc. Sassoleone) - Fontanelice (Bo)
tel. 0542 97666 www.camonti.it - info@camonti.it
Azienda agrituristica con alloggio ed attività di ristorazione.
Produzione propria di confetture, mieli e salumi di mora Romagnola.
• “Piadinaland” di Zuffa Marta
Via montanara Ponente, 33 - Fontanelice (Bo)
tel. 335 8214214 www.piadinaland.it - martapiadine@libero.it
Laboratorio Artigianale Piadina Romagnola

29  azienda agricola agrituristica Vitivinicola  
di Frascineti Maurizio 
Via Chiesa di Pediano, 2 – 40026 imola (Bo)
Tel. 0542 657016 E-mail: frascineti@virgilio.it

Menù da passeggio dalle ore 19.30
Polenta al ragù, salsiccia e fagioli, piadina con prosciutto e salame, 
garganelli al ragù e vin brulè.
Cena con menù della casa dalle ore 20
• Primi Piatti: tortelle di ricotta burro e salvia e tagliatelle al ragù di 
prosciutto
• Secondi piatti: Coniglio arrosto pancetta costola e salsiccia alla griglia 
con patate fritte.
• Dessert: semifreddo mascarpone e cioccolato.
Euro 25 a persona.
Il menù comprende acqua vino e caffè, i posti sono limitati è 
obbligatoria la prenotazione Tel. 0542 657016.
Eventi:
• Degustazione vini di nostra produzione
• Il fuoco sarà acceso al calar del sole
• La serata sarà allietata da musica dal vivo
• Museo della civiltà contadina

Aziende ospitate
• Soc. Agr. Mora del Munio
Via Sbiaggia, 4 Bagnacavallo (Ra) Cell. 349 4103149
Salumi di Mora di Romagna
• Azienda Agric. E Biologica “Spicco Ortali”
di Fabbri Carlo via Rave, 4 48010 Casola Valsenio (Ra) cell. 3493647834

14  Centro sociale Ca’Vecchia  
Piazza T. Guerra Voltana (Ra)

Ore 20.30 
• “A tavola con l’azdora” i piatti della cucina contadina preparati dalle 
nostre “azdore”.
• La serata proseguirà con i “racconti attorno al falò” proposti da Paolo 
Gagliardi.
• Costo: €. 20,00 per soci ed amici.
Posti limitati, prenotazione obbligatoria tel. 054571684 (ore serali) 
oppure info@cavecchia.org.

17  Museo etnografico “sgurì” 
di Romano segurini
Via degli orsini 4 savarna – (Ra) Tel. 0544.533609 
E-mail: r.segurini@email.it www.museoetnosguri.it

Comune Ravenna – Assessorato al Decentramento, Percorsi Associazione 
Culturale di volontariato di Mezzano. Comitato cittadino Savarna, 
Grattacoppa, Conventello. Il museo Etnografico ha raccolto oltre 
duemila vecchi attrezzi ed utensili di uso contadino e artigianale. 
Il materiale è collocato in un casolare rurale di epoca ottocentesca, 
composto da abitazione, stalla, fienile, casone, bassocomodo silos e da 
due capanni in canna palustre (capàn, capàna) ricostruiti a suo tempo 
dal Maestro D’ascia Alvaro Agostini. La casa colonica, che faceva parte 
dei vasti possedimenti dei Conti Rasponi, poi dei Conti Guidi, dei 
Brocchi, è oggi di proprietà della famiglia Segurini (I Sgurèn).

Apertura ore 14.00 
• Visita al museo e alla mostra della Cavèja Cantarèna
• Gara di Zachègn, iscrizione dalle ore 13.45 sul posto; 
per info sign. Pellegrini Angelo cell. 335.6045195
• Laboratorio Cavèja per bambini
• Mostra di pittura “Ti racconto la Romagna” di Bruno Zavatta 
a cura di Angela Maria Golfarelli
• Esposizione di attrezzi in miniatura di Mario Capucci

18  M.d.T. 

 

 
(Museo didattico del Territorio) 
Via del Sale, 88, s. p. in Campiano (Ra)
Per info: 340.3458101

Dalle ore 16:
• Laboratori per ragazzi a cura di Fabiano Sportelli 
• Merenda a cura di Ass. Comitato Cittadino S.P. in Campiano
• All’imbrunire accensione del fuoco propiziatorio
• Ore 18 Conversazione “Lòm a Mèrz”, luce al sole, 
a cura di Vanda Budini
• Processione rituale con fiaccola dei “lòm a mèrz”

34  agriturismo “La Ca’ nova”
Via Breta, 29 – 48010 Casola Valsenio (Ra)
Tel. 0546 75177 Cell. 339 4413702

Ore 20,00: 
Accensione del Fuoco Propiziatorio
Ore 20,30 cena: 
Radicchio, Pimpinella e Bruciatini
Passatelli in Brodo fatti con il “Ferro”
Anatra Muta con Verdure
Crostata con Marmellata di Frutti Dimenticati
Acqua, vino della casa, caffè
€ 24,00 a persona
Durante la serata il giornalista Beppe Sangiorgi racconterà la tradizione 
dei nostri piatti.
È gradita la prenotazione.
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