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Nelle cucine del ristorante legato a CasaArtusi
un giovane cuoco ripropone le ricette di Pellegrino

ma ripartendo dai prodotti migliori del territorio
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FORLIMPOPOLI

Lalezionedi Artusi echi
la porta in tavola ogni giorno

LAURAGIORGI

AndreaErbacciin cucinaci ècre-
sciuto.Perunpo’avevasceltouna
stradadiversa,mapoiincucinaciè
ritornato, eancoraunavolta ha
presopostoalfiancodellamamma
Venerina.LafamigliaErbacciper
26annihagestitolaLocandadella
Fortuna,neilocalistoricidellaSo-
cietàoperaiadiMutuosoccorso,a
Bertinoro.Unpaiodiannifahapar-
tecipatoalbandoperlariassegna-
zionedellecucinedelRistorante
CasaArtusiedoraeccoloqui, di

nuovoconlafamigliariunitaai for-
nellieluia capodellacucina.Dalle
cucineall’internodelcentrodedi-

catoal gastronomoesconooggi
duemenù,unopersonalefirmato
daAndreaeunoprettamenteartu-

siano,comeil luogoprevedechesia
findaquandoèstatocreato.Comu-
nedenominatoreècomunquel ’ap-

profondito lavorodi ricercadelle

materieprimecheAndreasvolgedi
personasulterritorio, continuan-
doil lavorocominciatoaBertinoro.
«Quandosiamoarrivati qui c’era
unmenùdi52portate,peraccon-
tentaretuttiiclienti.Hocapitoche
alcunipiattinonpossonomancare
dalmenùdiunristoranteinRoma-
gna,comeletagliatelleal ragù,e
questomistabene:ilnostroragùè
speciale,oppure,mainquestocaso
dicopurtroppo,latagliata–raccon-
ta Andrea–. Io peròhoprovato,
nonsenzaqualchedifficoltàinizia-
le,acambiaremetodo.Sonoparti-

to daiprodotti edalla lorostagio-
nalità,mi piaceandareascoprire
produttoridiqualitàsulterritorioe
il menù viene di conseguenza,
quindi cambiaancheduevolte o
piùastagione.PrimadelCovidtut-

ti i produttori venivanoindicati
nellacarta,orapersintesinonsono
segnati,mali raccontiamovolen-
tieriioei ragazzichefannounvali-
do lavoroin sala».Adesempiole

verdureelafrutta arrivanodall’a-
ziendaagricola Macini di Santa
MariaNuovaedaPuntoZerodiCe-
sena,i formaggifreschidaLaCasel-
ladi SarsinaodalcaseificioMam-
bellidi SantaMariaNuova,quelli
stagionatidallaFossaBrancaleoni
diRoncofreddo,lecarnisuine,bo-
vineei salumi,daZavolidiSalude-
ciooRomagnaCarni,ilparmigiano
di vaccabiancamodenesedalCa-
seificioRosoladiZocca,ilpesceda
alcunirivenditoridi fiduciacomela
pescheriaRomboliinpaese.Ean-
cora:ilmieledall’aziendaagricola
LaViadelColledi Bertinoro,olio

dallaTenutaPennitaedaGirolamo
Barattaproduttoredi Collinello,il
saledaCervia,lozafferanodaBa-
gnara,lefarinedalmolinoMaraldi
di CesenaodalMolinoMarianidi
Senigallia,lenocidalla frazione
forlivesediSanMartino.«Noistessi
facciamoil pane,lievitatoapasta
madre–spiegaAndrea–eancheal-
tri prodottidibasecomeloyogurt,

il kefirealcuneverdurefermen-
tatecomeilcavoloolerape.Leer-
bespontaneelevadoaraccoglie-

reio nelpoderedellanostracasa
di campagnaaBertinoro».An-
dreaèanchesommelierequindi
curalui stessounacartadeivini
conuncentinaiodireferenzeche
puntamoltoallepiccolecantine
del territorio eanchedellealtre
regioniitalianedellequalihaun
interessanterappresentanza.Il
ristoranteCasaArtusi hadimi-
nuitoipostidopolariapertura,o-
rasonocomunque80alchiusoe
45nellacorteinternadelcentro
dedicatoallacucinadomesticae
all’illustreforlimpopolesechequi
èappunto...dicasa.Afiancopro-
poniamolaricettadiunodeipiat-
ti chevaperlamaggioreedèinte-
ressanteancheperchériuniscein
sébentrericetteartusiane,inuna
chiavenuova.
INFO:0543748049,RISTORANTE@CA-

SARTUSI.IT

AndreaErbacciconducelacucinadel ristorante CasaArtusi,lasua
passioneèlaricercadeipiccoliproduttori del territorio davalorizzare

IL CUOCO
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AndreaErbaccie la mamma VenerinaGiangrassonellasala del ristorante CasaArtusi FOTOMAUROMONTI
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