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«FoodExp»
chef e sapori
nel Salento

Presentata la kermesse

IDEATORE Giovanni Pizzolante

di TOTI BELLONE

opo solo cinque edizioni, ha lasciato chiare

tracce di prestigio ed affidabilita, ma soprat-

tutto di proposte nel mondo del cibo e delle
bevande che lo accompagnano, nonché del comfort
per ifrequentatori di strutture ricettive. Tale crescita
non e sfuggita agli osservatori, che si sonofatti avanti
per sostenerla verso pitt ampi orizzonti. Con queste
premesse, FoodExp, il Forum internazionale dell’eno-
gastronomia e dell’ospitalita alberghiera, si prepara
all’edizione 2023, che nella cornice quattrocentesca
del Chiostro dei Domenicani di Lecce, si terra mer-
coledi 12 e giovedi 13 aprile.

Allakermesse, il suo ideatore ed
organizzatore, lo chef Giovanni
Pizzolante della societa pugliese
Sinext, ha assegnato un tema:
“Explorers. Audaci sfide, originali
visioni”. Le une e le altre, sono e
saranno, le proposte alle quali cuo-
chi, chef ed operatori dell’hotel-
lerie, daranno vitadurantel’attesa
due-giorni.

«Sono gli “esploratori” pronti
ad andare oltre’omologazione ed i
modelli preconfezionati - ha sot-
tolineato lo stesso Pizzolante, in
occasione della presentazione del
programma, nel ristorante Aqua
di Porto Cesareo - Esploratori ca-
paci di innovare, partendo dalle
rispettive identita, per portare il
meglio al cliente».

Attorno al tema principale, ruoteranno tre cate-
gorie: giovani, beverage e barbecue. Nella prima fi-
gurano i talenti under-30 e gli studenti dei cinque
Istitutialberghieri aderenti. Nelle altre due, risiedono
invece, le sfide del futuro. Non solo vino per ac-
compagnare i pasti, ma altre bevande, birre in testa, e
carni di tutti i tipi, anche milza, fegato e cuore, da
preparare accanto ai tavoli dei commensali e negli

TALENTO Tra gli ospiti tanti chef internazionali

alberghi a bordo piscina.

L’'inaugurazione di Food-Exp, si terral’1l aprile nel
cuore di Lecce, a Palazzo BN, e cene memorabili e di
galapreparate dagli undici chef stellati di Puglia, sono
previste nel salone dell’antica Torre del Parco eretta
del 1419 e nel ristorante Gimmi dello chef resident
Donato Episcopo, situato all’interno del Chiostro. Ne-
gli spazi di quest’ultimo, si prodigheranno anche
cinque assidella pizza e si terra un importante master
dei vini. Ed ancora, talk con amministratori pubblici,
giornalisti ed imprenditori, esibizioni dal vivo, ban-
chi d'assaggio e degustazioni Gourmet. Una Festa
della cultura enogastronomica e manageriale, della
formazione, dell’intrattenimento, fra le poche ma-
nifestazioni di qualita riconosciute e promosse dalla
Regione Puglia e dal Comune di Lecce.

Oltre all'ospite internazionale, Himanshu Saini del
Trésind Studio di Dubai e dello chef del Bros di Lecce,
Floriano Pellegrino, entrambi stella Michelin, fra gli
altri, FoodExp si avvarra della presenza dell’amba-
sciatore della cucina italiana nel mondo, Davide Ol-
dani; del protagonista della mixology internazionale,
Domenico Carella; di Giulia Caffiero e del sommelier
Mattia Spedicato del Geranium tre stelle Michelin di
Copenaghen; di Norbert Niederkoflere di Yoji To-
kuyoshi del Bentoteca di Milano.
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Explorers: le audaci sfide e le originali visioni di

"Explorers - Audaci sfide |
Originali visioni" & il tema
della sesta edizione di Foo-
dExp che mercoledi 12 e gio-
vedi 13 aprile viene ospitata
dal Chiostro dei Domenicani
diLecce. Il Forum Internazio-
nale dell enogastronomia e
dell’ ospitalita alberghiera,
organizzato da Sinext di Gio-
vanni Pizzolante, porta ogni
anno nel Salento le protago-

6dsalentointasca

niste e i protagonisti della
ristorazione e della hotelle-
rie italiana e internazionale.
Cultura enogastronomica e
manageriale, formazione,
intrattenimento e convivia-
lita convivono durante due
ricche giornate nelle quali si
confrontano chef, maitre,
restaurant manager, barten-
der, amministratori pubblici,
giornalisti e comunicatori
che nel loro lavoro investo-
no nella ricerca, giovani ta-
lenti under 30 e studenti de-
gli Istituti alberghieri di
Puglia. Un ricco programma
di talk, esibizioni live, wine
tasting, banchi d'assaggio,
degustazioni Gourmet, piz-
ze di qualita e pranzi Memo-
rabili con gli chef stellati Hi-
manshu Saini e Jessica

Rosval che coinvolgono mi-
gliaia di appassionati e ad-
detti ai lavori. Ed & proprio
per la visibilita e la ricaduta
che genera sul territorio e
per il suo valore attrattivo,
che FoodExp rientra tra le
manifestazioni riconosciute
e promosse dalla Regione
Puglia e dal Comune di Lec-
ce. La novita di questa edi-
zione & 'approfondimento,
a corollario del tema princi-
pale, di tre concept di asso-
luta attualita: The new food
generation, incentrato sui
giovani talenti, esploratori
per eccellenza e testimoni
della cucina che verra; Food
& Pairing, nuova frontiera
della mixology nelle grandi
cucine con la presenza di
vere star del settore e, in par-

ticolare, con il contributo di
Domenico Carella, che ha
sviluppato insieme a Foo-
dExp la sezione dell'evento;
Grill & Bbg, interpretati in
modo magistrale da grandi
chef. Ci saranno grandi ami-
ci di FoodExp e nuovi arrivi,
stelle che brillano nel firma-
mento della ristorazione.

Per la prima volta saranno
ospiti anche Davide Oldani,
Leonardo D'Ingeo, Giulia
Caffiero, Martina Bonci, Gia-
como Giannotti Bastien Ré-
millieux e Yoji Tokuyoshi,
che portera nel Salento la
filosofia del suo ristorante
milanese Bentoteca, basata
sul totale rispetto per le ma-
terie prime italiane di alta
qualita, trasformate a partire
da tecniche e lavorazioni ti-

e notizie

dal Salento

picamente giapponesi, in un
connubio sorprendente, a
meta tra Oriente e Occiden-
te. Non manchera la parte-
cipazione a questa edizione
di Norbert Niederkofler ide-
atore della filosofia di cucina
e di vita Cook the Mountain.
Immancabili Alessandro Pi-
pero con lo chef Ciro Sca-
mardella di Pipero a Roma,
e Diego Rossi di Trippa Mila-
no. A FoodExp cisara un talk
dedicato alla San Pellegrino
Young Chef Academy, piat-
taforma che supporta e
mette in contatto la futura
generazione di talenti culi-
nari. Alma Scuola Interazio-
nale di Cucina Italiana anche
quest'anno sara al fianco di
FoodExp. A proposito diispi-
razioni, & prevista l'attivita

di mentoring “Approccio
innovativo” di Floriano Pel-
legrino, chef del ristorante
Bros’ di Lecce, a cui tanti gio-
vani guardano con ammira-
zione. Ognuna delle giorna-
te di FoodExp 2023 si
condudera con cene che sa-
ranno dei veri e propri even-
ti. Per ricevere altre notizie
sul programma, consultare
il sito www.foodexp.it

LLOSPITALITA ALBERGHIERA

12/13 Aprile 2023
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Talk, teatri, wine tasting,
banchi d'assaggio, degu-
stazioni, pizze di qualita,
pranzi memorabili e indi-
menticabili cene: mercole-
di 12 e giovedi 13 aprile
nel Chiostro dei Domeni-
cani di Lecce torna Foo-
dExp. La sesta edizione del
Forum Internazionale dell’
enogastronomia e dell’
ospitalita alberghiera, or-
ganizzata da Sinext di Gio-
vanni Pizzolante con il so-
stegno della Regione
Puglia in collaborazione
con il Comune di Lecce e
con il supporto di numero-
se realta italiane, sara dedi-
cata al tema "Explorers -
Audaci sfide | Originali vi-
sioni". Ogni anno nel Sa-
lento grazie a FoodxExp si
rinnova questo appunta-

attualita
e notizie
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mento con le protagoniste
e i protagonisti della risto-
razione e della hotellerie
italiana e internazionale.
Cultura enogastronomica
e manageriale, formazio-
ne, intrattenimento e con-
vivialita convivono duran-
te due ricche giornate
nelle quali si confrontano
chef, maitre, restaurant
manager, bartender, am-
ministratori pubblici, gior-
nalisti e comunicatori che
nel loro lavoro investono
nella ricerca, giovani talenti
under 30 e studenti degli
Istituti alberghieri di Puglia.
Nel ricco programma non
mancheranno i pranzi Me-
morabili con gli chef Hi-
manshu Saini (una stella
Michelin) e Jessica Rosval:
un‘occasione da non per-

dere per chi vuole vivere
un’esperienza gastronomi-
cairripetibile. Novita asso-
luta di quest'anno: The
new food generation, in-
centrato sui giovani talenti;
Food & Pairing, nuova
frontiera della mixology
nelle grandi cucine; Grill &
Bbq, interpretati in modo
magistrale da grandi chef.
Tra gli ospiti anche Davide
Oldani, Leonardo D'Ingeo,
Giulia Caffiero, Martina
Bonci, Giacomo Giannotti
Bastien Rémillieux e Yoji
Tokuyoshi, Alessandro Pi-
pero, Diego Rossi. La serata
della vigilia e le due gior-
nate di FoodExp si conclu-
deranno con cene che sa-
ranno dei veri e propri
eventi. Per ricevere altre
notizie: www.foodexp.it

salentointasca| 59
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LE NUOVE, AUDACI,
ROTTE DEL CIBO

nvestire nello studio e nella ricerca, desiderare
| nuovi stimoli, esplorare rotte lontane dalla pro-
pria comfort zone, per offrire esperienze uniche.
Arriva alla sesta edizione Foodexp, il forum inter-
nazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita al-
berghiera, organizzato da Sinext di Giovanni Piz-
zolante. Il chiostro dei Domenicani, a Lecce,
mercoledi 12 e giovedi 13, accoglie i protagonisti
della ristorazione e della hotellerie italiana e inter-
nazionale. E lo fa con un’edizione dedicata a “Ex-
plorers-Audaci sfide | Originali visioni”, tema che,
spiega Pizzolante, “vuole dare spazio a chi speri-
menta, rischia, mettendoci la faccia e lasciando
emergere la propria personalita, in un settore”, ri-
marca, “in cui si assiste troppo spesso alla tendenza
all’omologazione, a modelli preconfezionati, alla
rincorsa delle mode del momento™. Novita di questa
edizione & 'approfondimento di tre concept di as-
soluta attualita: “The new food generation”, incen-
trato sui giovani talenti, esploratori per eccellenza;
“Food & Pairing”, nuova frontiera della mixology;

PH. MARTINA LEO

“Grill & BBQ”, interpretati da grandi chef. Tanti,
tantissimi gli ospiti protagonisti della due giorni,
nei “Talk” o con le experience interattive dei “Tea-
tri”, in programma anche in vari luoghi della citta,
attraversata da stelle che brillano nel firmamento
della ristorazione, habitué della due giorni salentina
e alla loro prima esperienza. Info e programma nei
dettagli: www.foodexp.it (M.C.)
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Venerdi 7 aprile 2023

Con «FoodExp»
Lecce diventa
capitale del cibo

1112 e 13 aprile la kermesse

ii'd o
SESTA EDIZIONE L'ideatore Giovanni Pizzolante

® Talk, teatri, wine tasting,
banchi d’assaggio, degustazioni
gourmet, pizze di qualita, pranzi
memorabili e cene esclusive:
mercoledi 12 e giovedi 13 aprile
(dalle 10 alle 18 - info, programma
e ticket foodexp.it) il Chiostro dei
Domenicani in via San Pietro in
Lama a Lecce ospita la sesta edi-
zione di FoodExp. Dedicata al te-
ma “Explorers. Audaci sfide |
Originali visioni”, la sesta edi-
zione del Forum Internazionale
dell'enogastronomia e dell’ospi-
talita alberghiera, organizzatada
Sinextdi Giovanni Pizzolante, co-
meognianno, portera nel Salento
le protagoniste e i protagonisti
della ristorazione e della hotel-
lerie italiana e internazionale.

Cultura enogastronomica e
manageriale, formazione, convi-
vialith e intrattenimento convi-
vonodurante due ricche giornate
nelle quali si confronteranno ol-
tre 100 ospiti tra chef, maitre, re-
staurant manager, bartender,
amministratori pubblici, giorna-
listi e comunicatori, giovani ta-
lenti under 30, docenti e studenti
deglilstitutialberghieridi Puglia
per un rieco che at-

interpretati in modo magistrale
da grandi chef.

Nel Chiostro dei Domenicani
sara facile orientarsi alla scoper-
ta del riceo programma di Foo-
dExp: la sala Talk sara riservata
alle attivita istituzionali e agliap-
profondimenti tematici; quattro
“sale” (di cui una all'aperto) sa-
ranno dedicate ai Teatri (mixo-
logy, cook, bbg&grill e pizza), con
momenti live, show cooking, tec-
niche di cucina; la cripta acco-
glierale masterclass dedicate alle
Cantine; i banchi d'assaggio
“Only the Best”, riservati agli ol-
tre cinquanta espositori, saranno
posizionati sotto il porticato; nel-
la sala per il project work degli
Istituti alberghieri del Salento
verranno discussi i lavori realiz-
zati dagli studenti coinvolti nel
concorso di idee “Digital Com-
munication e Social Media Mar-
keting", promosso da FoodExp;
nell’area garden troveraspaziola
sezione Foodexp Gourmet Pu-
glia, con specialita proposte da
ristoratori pugliesi selezionati.

Alle 13 nelle sale del ristorante
gourmet Gimmi, interno al Chio-
strodei D icani, dicui é chef

tirera e coinvolgera migliaia di
appassionati e addetti ai lavori.
L'idea di “Explorers.

Tra gli ospiti di questa edizio-
ne, per segnalare solo aleuni no-
mi, lambasciatore della cucina
italiana nel mondo Davide Olda-
ni, i due protagonisti dei pranzi
memorabili Himanshu Saini e
Jessica Rosval, gli chef Yoji To-
kuyoshi, che portera nel Salento
1a filosofia del suo ristorante mi-
lanese Bentoteca, Davide Di Fa-
bio, Paolo Griffa, Michele Lazza-
rini, Errico Recanati, Franco Pe-
pe, Diego Rossi, Chiara Pavan e
Francesco Brutto, Lucia De Luca
e Valerio Serino, Alessandro Pi-
pero e Ciro Scamardella, i som-
melier Giulia Caffiero e Mattia
Spedicato, Lukas Gerges, il pa-
stry chef Andrea Tortora e tanti
stellati di Puglia, parte integran-
te del progetto “Secret Sense”.

11 tema principale sara affian-
cato da tre concept di assoluta
attualita: The new food genera-
tion, incentrato sui giovani ta-
lenti, esploratori per eccellenza e
testimoni della cucina che verra;
Food & Pairing, nuova frontiera
della mixology nelle grandi cu-
cine con il contributo di Dome-
nico Carella, owner di cari-coa
Milano, e la partecipazione dei
bartender Martina Bonei, Giaco-
mo Giannotti, Edoardo Sandri e
Bastien Rémillieux; Grill & BBQ,

resident Donato Episcopo, i due
pranzi Memorabili con Himan-
shu Saini e Jessica Rosval. Infine
saranno tre le cene in altrettante
prestigiose location: martedi 11
aprile nel Palazzo BN; mercoledi
12 aprile la cena di gala a Torre
del Parco e giovedi 13 aprile
Tevento finale con “Fumo - The
revolution of Grill & BBQ” al
Chiostro dei Domenicani per sa-
lutarsi e dare appuntamento alla
prossima edizione di FoodExp.

«Nel settore della ristorazione
e dell'ospitalita si assiste troppo
spesso alla tendenza all'omologa-
zione, ai tentatividi proporre mo-
delli preconfezionati, alla rincor-
sa delle mode del momentoy, sot-
tolinea Giovanni Pizzolante,
ideatore e organizzatore di Foo-
dExp con la sua societa Sinext.
«In questa edizione vogliamo da-
re spazio a chi sperimenta, ri-
schia, mettendoci la faccia e la-
sciando emergere la propria per-
sonalita in cucina come in sala.
Gli ospiti sui palchi saranno por-
tatori di sana e contagiosa ener-
gia, capaci di anticipare nuovi
trend e farli propri, rivisitandoli
conrisultati spessosorprendenti.
Nella nostra due giorni avremo
anche l'onore di avere i preziosi
contributi di imprenditori, gior-
nalisti, formatori, istituzioni che
arricchiranno la nostra offerta
culturales.
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Talk, teatri, wine tasting,
banchi d'assaggio, degusta-
zioni gourmet, pizze di qua-
lita, pranzi memorabili e ce-
ne esclusive: mercoledi 12
e giovedi 13 aprile (dalle 10
alle 18 - info, programma e
ticket foodexp.it) il Chiostro
dei Domenicani in via San
Pietroin Lama a Lecce ospi-
ta la sesta edizione di Foo-
dExp. Dedicata al tema
“Explorers. Audaci sfide | Ori-
ginali visioni”, la sesta edizio-
ne del Forum Internazionale
dell’enogastronomia e
dell’ospitalita alberghiera,
organizzata da Sinext di Gio-
vanni Pizzolante, come ogni
anno, portera nel Salento le
protagoniste e i protagonisti
della ristorazione e della ho-
tellerie italiana e internazio-

attualita
e notizie
dal Salento

nale. Cultura enogastrono-
mica e manageriale, forma-
zione, convivialita e intratte-
nimento convivono durante
due ricche giornate nelle
quali si confronteranno oltre
100 ospiti tra chef, maitre,
restaurant manager, barten-
der, amministratori pubblici,
giornalisti e comunicatori,
giovani talenti under 30, do-
centi e studenti degli Istituti
alberghieri di Puglia per un
ricco programma che attire-
ra e coinvolgera migliaia di
appassionati e addetti ai la-
vori. Ed & proprio per la visi-
bilita e |a ricaduta che, sin
dalla prima edizione, genera
sul territorio e per il suo va-
lore attrattivo, che FoodExp
rientra tra le manifestazioni
riconosciute e promosse da

Regione Puglia, Comune di
Lecce e da numerose realta
pubbliche e private. Tra gli
ospiti di questa edizione, per
segnalare solo alcuni nomi,
I"ambasciatore della cucina
italiana nel mondo Davide
Oldani, i due protagonisti
dei pranzi memorabili Hi-
manshu Saini e Jessica Ro-
sval, gli chef Yoji Tokuyoshi,
Davide Di Fabio, Paolo Grif-
fa, Michele Lazzarini, Errico
Recanati, Franco Pepe, Die-
go Rossi, Alessandro Pipero
e Ciro Scamardella, i som-
melier Giulia Caffiero e Mat-
tia Spedicato del tre stelle
Geranium di Copenaghen,
Lukas Gerges, restaurant
manager del tre stelle St. Hu-
bertus di Bolzano, e tanti
stellati di Puglia. Non man-
cheranno prestigiose firme
del giornalismo enogastro-
nomico italiano. Reporter
Gourmet, web magazine di
riferimento per I enogastro-
nomia in Italia e nel mondo,
sara media partner dell’
evento. Il tema principale
sara affiancato da tre con-
cept di assoluta attualita:
The new food generation;
Food & Pairing, nuova fron-

tiera della mixology nelle
grandi cucine; Grill & Bbq,
interpretati in modo magi-
strale da grandi chef.

Nel Chiostro dei Domenica-
ni sara facile orientarsi alla
scoperta del ricco program-
ma di FoodExp: la sala Talk
sara riservata alle attivita isti-
tuzionali e agli approfondi-
menti tematici; quattro
“sale” saranno dedicate ai
Teatri; la cripta accogliera le
masterclass dedicate alle
Cantine; i banchi d'assaggio
“Only the Best” saranno po-
sizionati sotto il porticato;
nella sala per il project work
degli Istituti alberghieri del
Salento verranno discussi i
lavori realizzati dagli studen-
ti coinvolti nel concorso di
idee promosso da FoodExp;
nell'area garden trovera spa-
zio la sezione Foodexp
Gourmet Puglia. Nel palinse-
sto anche la preview del Fe-
stival di Gastronomika di Mi-
lano. Alle 13 i due pranzi
Memorabili con Himanshu
Saini (Trésind Studio *Mi-
chelin di Dubai) e Jessica Ro-
sval (Casa Maria Luigia di
Modena). Infine saranno tre
le cene in altrettante presti-

attualita
e notizie
dal Salento

Salétils

Foto di Martina Leo

giose location: Palazzo Bn,
Torre del Parco e lo stesso
Chiostro dei Domenicani.
Per informazioni, program-
ma e ticket www.foodexp.it

salenmimm‘4‘|
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Al via domani il Forum
internazionale della
gastronomia e della
ospitalita alberghiera

aporied emozioni da domania

Lecce che diventa la capitale

del buon cibo e della cultura
della ristorazione. Tutto pronto, in-
fatti, nel Chiostro dei Domenicani
per la sesta edizione di FoodExp,
rassegna quest’anno dedicata al tema
“Explorers. Audaci sfide | Originali
visioni”.

Domani e dopodomani (dalle 10
alle 18 - cena dalle 20) il Forum
Internazionale dell’enogastronomia
e dell’'ospitalitd alberghiera, orga-
nizzato da Sinext di Giovanni Piz-
zolante in collaborazione con Re-
gione Puglia, Comune di Lecce e
numerose realta pubbliche e private,
propone un ricco programma di talk,
teatri, wine tasting, banchi d’assag-
gio, degustazioni gourmet, pizze di
qualita, pranzi memorabili e cene
esclusive.

Cultura enogastronomica e ma-
nageriale, formazione, convivialita e
intrattenimento convivono durante
due ricche giornate nelle quali si
confronteranno oltre 100 ospiti tra
chef, maitre, restaurant manager,
bartender, amministratori pubblici,
giornalisti e comunicatori, giovani
talenti under 30, docenti e studenti
degli Istituti alberghieri di Puglia.

A FoodExp approderanno profes-
sioniste e professionisti che inve-
stono nello studio e nella ricerca.

Tra gli ospiti di questa edizione,
per segnalare solo alcuni nomi, 'am-
basciatore della cucina italiana nel
mondo Davide Oldani, i due pro-
tagonisti dei pranzi memorabili Hi-
manshu Saini e Jessica Rosval, gli
chef Yoji Tokuyoshi, Davide Di Fa-
bio, Paolo Griffa, Michele Lazzarini,

IDEATORE Giovanni Pizzolante

Errico Recanati, Franco Pepe, Diego
Rossi, Chiara Pavan e Francesco
Brutto, Lucia De Luca e Valerio
Serino, Alessandro Pipero e Ciro
Scamardella, i sommelier Giulia Caf-
fiero e Mattia Spedicato, il restaurant
manager Lukas Gerges, il pastry chef
Andrea Tortora e tanti stellati di
Puglia, parte integrante del progetto
“Secret Sense”, il top mixologist Do-
menico Carella, owner di cirico a
Milano, e i bartender Martina Bonci,
Giacomo Giannotti, Edoardo Sandri
e Bastien Rémillieux. Non manche-
ranno prestigiose firme del giorna-
lismo enogastronomico italiano co-
me Gioacchino Bonsignore, Paolo
Marchi, Enzo Vizzari, Federico Lo-
refice, Fiammetta Fadda, Anna Pran-

[L FESTIVAL

Torna «FoodExp»
due giorni di sapori
stide audaci e visioni

Talk, teatro, degustazioni e oltre 100 ospiti

doni, Paolo Vizzari, Carlo Passera,
Chiara Buzzi, Maria Rosaria Bruno,
Mirco Mastrorosa, Nerina di Nunzio
e Pietro Pitzalis, direttore di Re-
porter Gourmet, web magazine di
riferimento per I'enogastronomia in
Italia e nel mondo, media partner
dell’evento. Main Sponsor e partner
di FoodExp sono San Pellegrino e
Acqua Panna, Berlucchi, Parmigia-
no Reggiano, Felicetti, Berto's, No-
valeas, Banca Popolare Pugliese,
Chiostro dei Domenicani, Palazzo
BN, Le Dune Group, Leone 1969
Rappresentanze, Ais Lecce, Sprech,
Scuola Italiana Pizzaioli. Una im-
perdibile girandola di sapori e saperi.
Info, programma e ticket su foo-
dexp.it. [da.pasta.]

i ? =0
SAPORIIN POLE POSITION

Tanti ospiti nella due giorni leccese
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Lecce Talk, «teatri», degustazioni gourmet, pizze di qualita, pranzi memorabili e cene
esclusive: mercoledi e giovedi nel Chiostro dei Domenicani a Lecce torna

Con Food EXD FoodExp. La sesta edizione del Forum internazionale dell'enogastronomia e

torna || forum dell'ospitalita alberghiera, organizzata da Sinext di Giovanni Pizzolante in

' : collaborazione con Regione, Comune di Lecce e numerose realta pubbliche e
de" eﬁOgaStFOHOmla private, & dedicata al tema «Explorers. Audaci sfide | Originali visioni». La due
e degh alberghi giorni accogliera oltre 100 ospiti tra chef, maitre, restaurant manager,
bartender, amministratori, giornalisti, giovani talenti, studenti degli istituti
alberghieri. Info, programma e ticket foodexp.it
& RIPRODUZICNE RISERVATA
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FoodExp, a Lecce
il top enogastronomia

Una due giorniconi
protagonisti della creativita
nellaristorazione, nell’ospitalita
alberghiera, pizzerie e
mixology per delineare insieme
la cucina che verra e formarsi
professionalmente. E’ quanto
promette FoodExp, oggi e
domania Lecce,
nell’accogliente Chiostro dei
Domenicani. L’idea & di
“Explorers. Audaci sfide |
Originali visioni”. Tra gli ospiti
chef Davide Oldani per la prima
volta a FoodExp, i due
protagonisti dei pranzi
memorabili Himanshu Saini da
Dubai e Jessica Rosval da
Modena, Yoji Tokuyoshi, che
portera nel Salento la filosofia
del suoristorante milanese
Bentoteca.




12 aprile 2023

1 via la sesta edizione di

FoodExp - Forum inter-

nazionale dell’enogastro-
nomia e dell’'ospitalita alberghie-
ra. La due giorni accogliera oltre
100 ospiti tra chef, maitre, restau-
rant manager, bartender, ammi-
nistratori pubblici, giornalisti e
comunicatori, giovani talenti un-
der 30, docenti e studenti degli isti-
tuti alberghieri di Puglia per un
ricco programma di talk, “teatri”,
wine tasting, banchi d'assaggio,
degustazioni gourmet, pizze di
qualita, pranzi

memorabili e

NUMEHI DOC cene esclusive.

Sara facile

Oltre 100 ospiti orientarsi {ra
nella sesta edizione 8l spaz inter-

ni e allaperto

del Forum del  Chiostro

dei Domenica-

ni alla scoperta
del ricco programma della prima
giornata di FoodExp che prendera
il via oggi alle 10:30 nella sala Talk.
Dapo la presentazione ufficiale si
entrera nel vivo di Explorers con
Manuela Fissore, Paolo Marchi,
Paolo Vizzari, gli chef Yoji Toku-
yoshi, Himanshu Saini e Davide
Di Fabio. A seguire "The new food
generation. Dal lavoro in team ai
progetti in autonomia" con gli in-
terventi dei giovani professionisti
formatisi nella cucina di Norbert
Niederkofler, owner del St Huber-
tus ***Michelin di San Cassianodi
Badia (Bolzano), e oggi protago-

Luci su «FoodExp»
tre giorni di sapor
visioni e riflessioni

Appuntamento nel Chiostro dei Domenicani

nisti di progetti autonomi che, in
serata, a Torre del Parco, saranno
anche in cucina per una serata
destinata a rimanere nella memo-
ria dei partecipanti.

Nel pomeriggio si approfondi-
ranno il progetto “Secret Sense”
dedicato alla Puglia e ai suoi stel-
1ati, 1a “San Pellegrino Young Chef
Academy”, piattaforma interna-
zionale che supporta i giovani chef
pit talentuosi e facilita la crea-
zione diunnetwork con i maggiori
esponenti del settore della risto-
razione a livello mondiale, il la-
voro di Arturo Ziliani, ad ed eno-
logo di Guido Berlucchi, azienda
cheésinonimo di Franciacorta nel
mondo, el'esperienza di"The Fork.
Identikit del cliente contempora-
neo” con, tra le speaker, Valentina
Quattro, responsabile della gestio-
ne e valorizzazione della brand re-
putation in Italia e Spagna della
celebre app per le prenotazioni
online di ristoranti.

Durante la prima giornata sa-
ranno quattro le sale dedicate ai
Teatri, con momenti live, show
cooking, tecniche di cucina. La
nuova frontiera della Mixology
nelle grandi cucine con il contri-
buto di Domenico Carella, owner
di Cari-co a Milano, & una delle
novita di questa edizione.

La prima giornata proporra gli
interventi di Giulia Caffiero, dello
stesso Carella accompagnato da
Leonardo D'Ingeo e di Giacomo
Giannotti proprietario e barten-

La Gazzetta del Mezzogiorno

der di Paradiso a Barcellona. Altra
novita lo spazio dedicato a Grill &
BBR, interpretati in modo magi-
strale da grandi chef come i pu-
gliesi Pietro Penna e Cosimo Rus-
so, protagonisti della prima gior-
nata. Da non perdere poi i cinque
teatri Cook con gli chef Chiara Pa-
van e Francesco Brutto, Yoji To-
kuyoshi, Angelo Sabatelli, Andrea
Tortora e Paolo Griffa e i due ap-
puntamenti con la Scuola italiana
pizzaioli.

Un'intera giornata di appunta-
menti e sapori sino a sera. Info:
www .foodexp.it.

FOODEXP
De sinistra,
lo chef
Himanshu
Sai
e lideatore
del Forum,
Giovanni
Pizzolante
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Per due giorni il chiostro accogliera cento ospiti tra chef

sommelier, manager, giornalisti e studenti degli alberghieri

L’allestimento ai Domenicani. A
destra Davide Oldani. Sotto
Himanshu Saini

oo e

i
o

Al via “FoodExp”
al Domenicani

Tutto pronto nel Chiostro dei Do-
menicani a Lecce per la sesta edi-
zione di FoodExp, dedicata al te-
ma “Explorers. Audaci sfide/Ori-
ginali visioni”. Oggi e domani
(dalle 10 alle 18; cena dalle 20) il
Forum Internazionale dell’eno-
gastronomia e dell'ospitalita al-
berghiera, organizzato da Sinext
di Giovanni Pizzolante in colla-
borazione con Regione, Comune
di Lecce e numerose realti pub-
bliche e private, propone un ric-
co programma di talk, teatri, wi-
ne tasting, banchi d'assaggio, de-
gustazioni gourmet, pizze di qua-
lita, pranzi memorabili e cene
esclusive. Cultura enogastrono-
mica e manageriale, formazio-
ne, convivialita e intrattenimen-
to convivono durante due ricche
giornate nelle quali si confronte-
ranno oltre 100 ospiti tra chef,
maitre, restaurant manager, bar-

tender, giornalisti e comunicato-
ri, giovani talenti under 30, do-
centi e studenti degli Istituti al-
berghieri di Puglia.

Tra gli ospiti di questa edizio-
ne, per segnalare solo alcuni no-
mi, 'ambasciatore della cucina
italiana nel mondo Davide Olda-

ni, i due protagonisti dei pranzi
memorabili Himanshu Saini e
Jessica Rosval, gli chef Yoji To-
kuyoshi, Davide Di Fabio, Paolo
Griffa, Michele Lazzarini, Errico
Recanati, Franco Pepe, Diego
Rossi, Chiara Pavan e Francesco
Brutto, Lucia De Luca e Valerio
Serino, Alessandro Pipero e Ciro
Scamardella, i sommelier Giulia
Caffiero e Mattia Spedicato, il re-
staurant manager Lukas Gerges,
il pastry chef Andrea Tortora e
tanti stellati di Puglia, parte inte-
grante del progetto “Secret Sen-
se”, il top mixologist Domenico
Carella, owner di ca-ri-co a Mila-
no, e i bartender Martina Bonci,
Giacomo Giannotti, Edoardo
Sandrie Bastien Rémillieux.

Il programma di oggi. Dopo la
presentazione ufficiale si entre-
ra nel vivo di Explorers con Ma-
nuela Fissore, Paolo Marchi,
Paolo Vizzari, gli chef Yoji To-

kuyoshi, Himanshu Saini e Davi-
de Di Fabio. A seguire “The new
food generation. Dal lavoro in
team ai progetti in autonomia”
con gli interventi dei giovani pro-
fessionisti formatisi nella cucina
di Norbert Niederkofler, owner
del St Hubertus ***Michelin di
San Cassiano di Badia (Bolzano),
e oggi protagonisti di progetti au-
tonomiche, in serata, a Torre del
Parco, saranno anche in cucina.
Nel pomeriggio si approfondi-
ranno il progetto “Secret Sense”
dedicato alla Puglia e ai suoi stel-
lati, la “San Pellegrino Young
Chef Academy”, piattaforma in-
ternazionale che supporta i gio-
vani chef pili talentuosi e facilita
la creazione di un network con i
maggiori esponenti del settore
della ristorazione a livello mon-
diale, il lavoro di Arturo Ziliani,
AD ed enologo di Guido Berluc-
chi, azienda che & sinonimo di
Franciacorta nel mondo, e l'espe-

rienza di “The Fork. Identikitdel |

cliente contemporaneo”. Duran-
te la prima giornata saranno
quattro le sale dedicate ai Teatri,
con momenti live, show coo-
king, tecniche di cucina. La nuo-
va frontiera della Mixology nelle
grandi cucine con il contributo
di Domenico Carella, owner di
Ca-ri-coa Milano, € una delle no-
vita di questa edizione. Altra no-
vita lo spazio dedicato a Grill &
BBQ, interpretati in modo magi-
strale da grandi chef come i pu-
gliesi Pietro Penna e Cosimo Rus-
so. Da non perdere poi i cinque
teatri Cook con gli chef Chiara
Pavan e Francesco Brutto, Yoji
Tokuyoshi, Angelo Sabatelli, An-
drea Tortora e Paolo Griffa e i
due appuntamenti con la Scuola
italiana pizzaioli. Sotto il portica-
to saranno posizionati i banchi
d'assaggio, riservati agli oltre
cinquanta espositori. Nella crip-
ta del chiostro in scena le tre ma-
sterclass, con servizio a cura di
Ais Lecce, con le cantine vitivini-
cole Agricola Vallone, Pio Cesare
e Conti Zecca. Dalle 12 alle 15
nell'area garden trovera spazio
la sezione FoodExp Gourmet Pu-
glia, con specialita proposte da
ristoratori pugliesi selezionati.
Alle 13, nelle sale del ristorante
gourmet Gimmi, il primo Pran-
zo Memorabile con Himanshu
Saini, executive chef del Trésind
Studio *Michelin di Dubai. Info,
programma e ticket: www.foo-
dexp.it.

€ RIPRODUZIONE RISERVATA
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«FOODEXP»

mi eventi de
ternaziona
astronomia

Ogelu
forumi
dell'eno

1 Forum Internazionale

dell'enogastronomia e

dell'ospitalita alberghiera,
organizzato da Sinextdi Giovan-
ni Pizzolante in collaborazione
con Regione Puglia, Comune di
Lecce e numerose realta pubbli-
che e private, propone oggi - an-
che nella seconda giornata - un
ricco programma di talk, teatri,
wine tasting, banchi d’assaggio,
degustazioni gourmet, pizze di
qualita, pranzi memorabili e ce-
ne esclusive. Tra gli ospiti (alle
14:30) Davide Oldani (owner e
chef 'O Culinary **Michelin -
San Pietro all’'Olmo di Corna-
redo). una grande opportunita
per il territorio di conoscere la
visione e la filosofia di un am-
basciatore della cucina italiana
nel mondo, ideatore della cucina
pop - alta qualita e accessibilita.
Traitalk anche "Il personale che
non ¢'é: ricerca, selezione e fi-
delizzazione delle risorse uma-
ne" e "Nuovi modelli di turismo
perun’industria alberghiera pu-
gliese contemporanea e compe-
titiva". Alle 12 ci sard la pre-
sentazione dell'avviso multimi-
sura Garanzia Giovani II Fase
della Regione Puglia con 'asses-
sore Sebastiano Leo. Alle 15:301a
premiazione dei progetti del
concorso d’idee "Digital Com-
munication e Social Media Mar-
keting nel mondo della forma-
zione seolastica” con le studen-
tesse e gli studenti e i dirigenti
scolastici degli istituti “Ameri-
2o Vespucci” di Gallipoli, “Pre-
sta Columella” di Lecce, “Nicola

PROMOTORE Giovanni Pizzolante

Moccia” di Nardo, “Aldo Moro”
di Santa Cesarea Terme, “Egidio
Lanoce” di Otranto. A seguire
Tattivita di mentoring “Approc-
cio innovativo™ con lo chef Flo-
riano Pellegrino (Bros' *Miche-
lin - Lecee). Anche durante la
seconda giornata saranno quat-
trole sale dedicate ai Teatri, con
momentilive, show cooking, tec-
niche dicucina. Per la Mixology,
con il contributo di Domenico
Carella, owner di ca-ri-co a Mi-
lano, ci sara lintervento di
Edoardo Sandri del Four Season
Seasons Hotel Firenze, interpre-
te del teatro promosso dalle Bi-
bite Sanpellegrino e dedicato al-
le sfide della miscelazione anal-
colica, tra creativita e accosta-
menti gourmet. A seguire, il bar-
tender Bastien Rémillieux del ri-
storante Ceto in Costa Azzurrae

labarlady Martina Boneidi Gue-
ci Giardino 25 a Firenze. Grill &
BBQ - un teatro senza pareti,
nell'area piscina del Chiostro
dei Domenicani - accogliera lo
chefpugliese Domigo Schingaro
(Ristorante Due camini *Miche-
lin-Borgo Egnazia Savelletriyed
Errico Recanati (Andreina* Mi-
chelin - Loreto). 11 programma
dei Teatri sard completato dai
due appuntamenti dedicati alla
Pizza con la Scuola italiana piz-
zaioli e dai quattro focus Cook
con Alessandro Pipero, patron
dell'omonimo ristorante di Ro-
ma, e il suo chef Ciro Scamar-
della, Andrea Tortora, protago-
nista con “Briciole: storie di pa-
ne”, Valerio Serino e Lucia De
Luca di Terra, stella green Mi-
chelin, e Pasquale Torrente, chef
Al Convento di Cetara. Dalle 11
nella Project room un’anticipa-
zione del Festival Linkiesta Ga-
stronomika, primo think tank
per i protagonisti dell’enoga-
stronomia italiana under 40, con
un tavolo di lavoro moderato
dalla direttrice della testata An-
na Prandoni e dalla giornalista
Chiara Buzzi. Nell'ottica dello
scambio, durante Gastronomi-
ka, che siterraa Milano il 21 e 22
Maggio, FoodExp portera sul
palco del Teatro Franco Parenti
di Milano la sua esperienza e
alcuni dei piti importanti rap-
presentanti della cucina puglie-
se. Dalle 12 alle 15 nell’ Area gar-
den troverd spazio la sezione
Foodexp Gourmet Puglia, con
specialita proposte da ristorato-

ri pugliesi selezionati. Alle 13,
nelle sale del ristorante gourmet
Gimmi, il secondo Pranzo Me-
morabile con Jessica Rosval e la
cucina di Casa Maria Luigia di
Modena. Canadese, arrivata nel
2013 all’Osteria Francescana di
Massimo Bottura come chef de
partie, oggi é head chef dell'in-
cantevole Guest House di Bot-
tura e direttrice culinaria del-
1'Association for the Integration
of Wornen. Le proposte della sua
tavola sono quelle della tradi-
zione italiana non prive di in-
teressanti contaminazioni. Dal-
le 20 il gran finale di FoodExp é
sempre al Chiostro dei Dome-
nicani con la cena “Fumo - The
revolution of Grill & BBQ" con
gli chef Errico Recanati(Andrei-
na* Michelin Loreto), Donato
Episcopo (Gimmi - Chiostro dei
Domenicani Lecce), Domingo
Schingaro (Due Camini *Miche-
lin - Borgo Egnazia Savelletri),
Cosimo Russo (Ristorante Cosi-
mo Russo Leverano), Antonio
Zaccardi (Pasha* Michelin Con-
versano), Andrea Tortora (At
Patissier). Main Sponsor e par-
tner di FoodExp: San Pellegrino
e Acqua Panna, Berluechi, Par-
migiano Reggiano, Felicetti,
Berto’s, Novaleas, Banca Popo-
lare Pugliese, Chiostro dei Do-
menicani, Palazzo BN, Le Dune
Group, Leone 1969 Rappresen-
tanze, Ais Lecce, Sprech, Scuola
Italiana Pizzaioli. Mediapartner
Reporter Gourmet, web maga-
zine di riferimento per 'enoga-
stronomia in Italia e nel mondo.
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Giornata conclusiva ai Domenicani di Lecce del Forum
dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera

Jessica Rosval, protagonista del
pranzo di oggi. A destra
I'inaugurazione di FoodExp

b

Chet, talk e vino:
si chiude FoodExp

Dedicata al tema “Explorers.
Audaci sfide | Originali visio-
ni”, oggi(dalle 10 alle 18 - cena
dalle 20) nel Chiostro dei Do-
menicani a Lecce si conclude
la sesta edizione di FoodExp.
I  Forum Internazionale
dell’enogastronomia e
dell’ospitalita alberghiera, or-
ganizzato da Sinext di Gio-
vanni Pizzolante, propone un
ricco programma di talk, tea-
tri, wine tasting, banchi d’as-
saggio, e degustazioni gour-
met.

Tra gli ospiti (alle 14.30) Da-
vide Oldani (owner e chef D'O
Culinary **Michelin - San Pie-
tro all'Olmo di Cornaredo):
unagrande opportunita peril
territorio di conoscere la vi-
sione e la filosofia di un am-
basciatore della cucina italia-
na nel mondo, ideatore della

cucina pop-alta qualita e ac-
cessibilita. Alle 12 ci sara la
presentazione dell’avviso
multimisura Garanzia Giova-
ni II Fase della Regione con
I'assessore Sebastiano Leo.

Alle 15.30 la premiazione
dei progetti del concorso
d’'idee "Digital Communica-
tion e Social Media Marke-
ting nel mondo della forma-
zione scolastica™ con le stu-
dentesse e gli studenti e i diri-
genti scolastici degli istituti
“Amerigo Vespucci” di Galli-
poli, “Presta Columella” di
Lecce, “Nicola Moccia” di
Nardo, “Aldo Moro” di Santa
Cesarea Terme, “Egidio Lano-
ce” di Otranto.

A seguire 'attivita di men-
toring “Approccio innovati-
vo” con lo chef Floriano Pelle-
grino (Bros' *Michelin - Lec-

ce). Anche durante la secon-
da giornata saranno quattro
le sale dedicate ai Teatri, con
momenti live, show cooking,
tecniche di cucina. Per la Mi-
xology, con il contributo di
Domenico Carella, owner di
ca-ri-co a Milano, ci sara l'in-
tervento di Edoardo Sandri
del Four Season Seasons Ho-
tel Firenze, interprete del tea-
tro promosso dalle Bibite San-
pellegrino e dedicato alle sfi-
de della miscelazione analco-
lica. A seguire, il bartender
Bastien Rémillieux del risto-
rante Ceto in Costa Azzurra e
la barlady Martina Bonci di
Gucci Giardino 25 a Firenze.
Grill & BBQ - un teatro senza
pareti, nell'area piscina del
Chiostro dei Domenicani - ac-
cogliera lo chef pugliese Do-
migo Schingaro (Ristorante

Due camini *Michelin - Borgo
Egnazia Savelletri) ed Errico
Recanati (Andreina* Miche-
lin - Loreto). 1l programma
dei Teatri sara completato
dai due appuntamenti dedica-
ti alla pizza con la Scuola ita-
liana pizzaioli e dai quattro
focus Cook con Alessandro Pi-
pero, patron dell'omonimo ri-
storante di Roma, e il suo chef
Ciro Scamardella, Andrea
Tortora, protagonista con
“Briciole: storie di pane”, Va-
lerio Serino e Lucia De Luca
di Terra, stella green Miche-
lin, e Pasquale Torrente, chef
Al Convento di Cetara. Dalle
11 nella Project room un’anti-
cipazione del Festival Linkie-
sta Gastronomika, primo
think tank per i protagonisti
dell'enogastronomia italiana
under 40, con un tavolo di la-
voro moderato dalla direttri-
ce della testata Anna Prando-
ni e dalla giornalista Chiara
Buzzi.

Dalle 12 alle 15 nell'Area
garden trovera spazio la se-
zione Foodexp Gourmet Pu-
glia, con specialita proposte
da ristoratori pugliesi selezio-
nati.

Alle 13, nel ristorante gour-
met Gimmi, il secondo Pran-
zo Memorabile con Jessica
Rosval e la cucina di Casa Ma-
ria Luigia di Modena. Canade-
se, arrivata nel 2013 all'Oste-
ria Francescana di Massimo
Bottura come chef de partie,
oggi e head chef dell'incante-
vole Guest House di Bottura e
direttrice culinaria dell’Asso-
ciation for the Integration of
Women.

Dalle 20 il gran finale di
FoodExp ¢ sempre al Chio-
stro dei Domenicani con la ce-
na “Fumo - The revolution of
Grill & BBQ” con gli chef Erri-
co Recanati (Andreina* Mi-
chelin Loreto), Donato Epi-
scopo (Gimmi - Chiostro dei
Domenicani Lecce), Domingo
Schingaro (Due Camini *Mi-
chelin - Borgo Egnazia Savel-
letri), Cosimo Russo (Risto-
rante Cosimo Russo Levera-
no), Antonio Zaccardi (Pa-
sha* Michelin Conversano),
Andrea Tortora (At Patiss-
ier). Info, programma e tic-
ket: www.foodexp.it.

©RIPRODUZIONE RISERVATA
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Q Mattia Spedicato Vice Restaurant Manager del “Geranium” di Copenaghen

«All'estero piti fiducia e opportunita
per i giovani che hanno voglia di fare»

Da cameriere di una pizzeria in
un paese del Salento a vice re-
staurant manager del ristorante
‘numero uno al mondo secondo
Ia classifica The World's 50 Best
Restaurant 2022, il Geranium di
Cupcnaghcn in Danimarca. Nel-
Ia storia di Mattia_Spedicato,
32enne originario di Campi sa*
lentina, '

fa che quella del cameriere o
comunque le professioni atti-

beal turismo eal mondo della: n
storazione pugliese e italiana
per risolvere il problema perso-

fatta per gli chef, ormai vere e
proprie rockstar - hanno poco
appeal. Lei ha cominciato da

nale, al quale & dedicato uno dei
talk di oggi del FoodExp in corso
aLecce e intitolato “TI personale
che non ¢’ ricerca, selezione e

«In Italia & verissimo, in Scan-
dinavia & diverso. Un lavoro si-
mileba orarilunghie salarinon

ne’. «Sonoarrivatoal Geranium
dopo due anni in Scozia e con
lideadifare uno stage per asr-
bireil *dallacul

n proble-
ma globale.ma fra il Belpaese ¢
la Danimarca - per esempio - so-
no i presupposti di un impiego
ella

scandinav che, nel 2015, era in
procinto di esplodere» racconta
Spedicato. «L obicttivo era quel-
0 di tornare in Italia e lavorare
da Bros. Poi le cose sono andate

si.Bastidire chea Copenaghensi
lavora una media di 45 ore setti-
manali spalmate su 3 0 4 giorni,
durante le quali vengono anche
svolte - ra le altre cose - attivita
di con Tobiettivo di

na di stage, mi hanno chiesto di
rimanere. E daallora sono passa-
tiottoanni».

Spedicato la ministra italiana
del Turismo, Daniela Santan-
ché, ha dichiarato pochi giorni

migliorare il servizio. Il salario
di un cameriere neoassunto
oscilla fra i 2.200 i 2500 euro.
Anche per questo & un lavoro
culturalmente piu “accettato”.
Un italiano guadagna meno ¢

66

Fare il cameriere
significa

non restare mai
senza lavoro

e anche progred|re
nella carriera

So che quando
dovessi tornare

in Italia, la troverd
sempre uguale
Vanno shloccate
le potenzialita

macina anche 70 0 80 ore setti-

manalidilavoroesclusivamente

frasala e cucina».

In molti Paesi europei, Dani-
, iniziare a fa-

hanno o meno le qualita per so-
stenerle. In Italia una cosa del ge-
nere non accadrebbe mai, non
cequestogeneredifiduciar.

reil cameri
tro di avere una importante
progressione di carriera che
qui non é possi na pro-

del ‘giovane X
non ha vogliadi faticare ¢ inse-
gue guadagni facili. Cé del ve-
rooloritieneun pregiudizio?

Pesaan-
chequesto?

«Assolutamente si. A prescin-
dere dal tipo di ristorazione,in
Danimarca e in altri Paesi cé
una maggiore attenzione alla
creazionedi iente di lavo-

diaccor-
do, si. Tanti giovani italiani che
vengono a fare le prove al risto-
rante chiedono prima di cono-
scere orari ¢ stipendio, anziché
preoccuparsi di dimostrare cio

lavorare meglio. E i datori di la-
voro investono sui giovani di ta-
lento per creare team di livello,
affiatati. A me & successo esatta-
mente questo: mai mi sarei
aspettatodi gestire un ristorante
come il Geranium a 32 anni. Al
giovani vengono offerte simili
occasioni e 2

se lo stipendio, ¢
non larealizzazione personale, &
il punto d'artivo, allora c¢ qual-
cosa di sbagliato. Ho un fratello
di 20 anni. Quando ha finito gli
studi mi ha raggiunto a Copena-
ghen e ha gia un lavoro fisso, un
salario adeguato e puo guardare
al futuro con fiducia. Se’si impa-
raafare iresta

B pel
consentire loro di dimostrare se

‘mai senza lavoro».

=
Mattia Spedicato
Sempre Santanché ha suggeri-
to di detassare il lavoro not-
turno e nei festivi per dare
maggiore appeal a lavori im-
pegnativi come quelli nel cam-
po del turismo e della ristora-
zione. Che cosane
«Latrattivita delTofferta la-
vorativa.subirebbe un sicuro
miglioramento dall'introduzio-
ne delle “mance forzate”, che

purtroppo in Italia non ci sono.
Sarebbero un aiuto agli impre
ditori nel pagamento degli sti-
pendi e nonsolo. La mancia age-
volail riconoscimento i un ruo-
loe di un servizio personalizza-
to, donando appeal e visibilita a
ch toquel servizioal me-
gliodelle sue possibilita. Si apri-
rebbeunaltromondo».
Ha mai pensato di tornare in

¢ Italia?

«Questo Paese non & pronto
ad accogliere me e chi, come
me, ha trovato fuori la sua stra-
da. Prima di partire ho cercato
lavoro come bagnino e le paghe
erano inaccettabili, davvero irri-
sorie. Passai la stagione a Corti
na, facendo il cameriere matti-
naeseraeil bagnino il pomerig-
glo Amo il mio Paese, nel 2020

o persino aperto una piccola
societa di importazione di vini
italiani. Ma so che quando tor-
nerdin Italia non sara cambiato
nulla, sara sempre la stessa. Ep-
puretuttoquellodi cui abbiamo
bisogno lo abbiamo a disposi-
zione: un turismo enogastrono-
mico di altissimo livello, talenti
di altissimo livello. Potenzialita
che, perd, andrebbero sblocca-
te». Prima opoi.

P.Anc.
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Intervista allo chef Davide Oldani, titolare del ristorante 'O con due stelle Michelin (¢ una terza verde per la sostenibilita) in Lombardia,
ospite d'onore a Lecce della giornata conclusiva di FoodExp, il forum internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera

«Adoro la Puglia, nella nostra
cucina al D'0 ¢i sono prodotti e
influenze pugliesi. E he grande
piacere di venire qui in questa
regione, che &in grande fermen-
toe che & piena di colleghi che la-
vorano sul territorio, dando lu-
stro alla Puglia». Nell'anno del
ventesimo anniversario del 'O,
il suo ristorante due stelle Mi-
chelin (e una terza verde per la
sostenibilita) a San Pietro all'Ol-
mao, frazione di Cornaredo, in
Lombardia, lo chef Davide Olda-
ni & stato ospite d'onore della
glornata conclusiva di FoodExp
al.ecce, il Foruminternazionale
dell'enogastronomia e dell'ospi-
talith alberghiera alla sua sesta
edizione. "Dialoge in armonia
fra tavola ¢ design” 1l titolo del
talk maderato da Carla Passera
ato-
re del FoodExp, Giovanni Pizzo-
lante ¢ proprio Oldani, che dopo
aver lanciato la sua “Cucina
Pop” nei primi anni Duemila —
trasformando |'idea dell'alta cu-
cina nel senso della sostenibilita
edell'equita sociale - ha lasciato
che il suo estro. con l'ainto della
oggi a disposizione,
trovasse risposta alle necessita
di una cucina bella, accogliente
e funzionale creando oggerti e
complementi da tavola assoluta-
mente lnnovativi. Obiettivo du-
plice:agevolare il lavorodi chi si
muaove fra sala e cucina e offrire
ai clienti un tuffo dei cingue sen-
sinella bellezza enel relax.
Chef Oldani, com’¢ nata que-
staesperienza del design?
«Nel primo D'O notai subito
che si faceva fatica a lavorare. E
ame interessa molto che i ragaz-
i che somo con me stiano bene,
che riescano a coniugare il lavo-
ro con la vita fuori. Avevamo
spazi ridottissimi e il problema
diavere due o tre posate per cia-

Lo chef

Davide Oldani,
qui accanto

in un momento
d

Sopra, la sua
forchetta-coltello-
cucchiaio
“Passepartout”

[l design? Da gusto alla tavola»

scuna portata, Cosi & nata Passe-
partout, la prima posata che riu-
nisce forehetta, coltello e cue-
chiaio. Abbiamo adeguato alcu-
ni piatti a quella posata e reso il
'O piis sostenibile, perché ab-
biame cominciato a consumare
meno acqua ¢ meno detersive,
solo per fare un esempios,

E nel 2021 il D'0 ha ottenuto
anche la stella verde Michelin
per la sostenibilith. Come si

(14

Non ho creato
oggetti per diletto,
ma perché mi
mancava qualcnsa
per predisparre un
servizio completo

Tiesce a tenere insieme soste-
nibilita e haute cuisine?

«La sostenibilita, dal mio pun-

o di vista, parte dalla scelta dei
prodotti, che deveno esscre di
stagione: danno la giusta durabi-
lita e tutto il gusto che serve. Poi
e una sostenibilith umana,
ugualmente importante ¢ che ri-
guarda il rispetto verso le perso-
ne, tanto quelle che sono in cuct-
na che quelle che lavorano ¢ sie-
dona in sala. Sono due principi
che si tengono insieme».
Chef lei ha detto che “ogni in-
grediente, dal piu umile al pii
ncerc.llu, merita lo stesso ri-
spetto”. L'equita sociale co-
minciaatavola?

«Certo che si. Virginia Woolf
diceva che “non si pud pensare
hene, amare bene, dormire be-
ne, se non si @ mangiato bene”
Dalla tavola, dal come ¢i nutria-
maonasee tutto. lTmioamore per
lacucina énato da mia mamma,

che prestava attenzione a cid
che cucinava ¢ a tenere in o
neicont. Delle mie radici ho fa
to tesoro, ahbinandole agli inse-
gnamenti ¢ alle esperienze con
Marchesi, Roux, Ducas. Bisogna
coltivare l'amore peril territorio
e avere fame di sviluppare le
proprieidees,
Equitorniamo al design.
«Esatto. Non ho creato degli
oggetti perdiletto, ma perché mi
mancava qualcosa nella predi-
sposizione di quello che, secon-
do me, & un servizio completo.
Da qui, per esempio, l'idea di fa-
re tavoli pitn alti, fino a 80 centi-
metri, e le sedie da 50. Si sono ri-
velati pii comodi, offrono una
postura che facilita la digestio-
ne. £ poi i bicchieri: abbiamo
creato un calice che potesse ae-
cogliere bene il vino, ma non si
spaccasse subito, dunque con
uno stelo piir basso, e che con-
sentisse alle persone di guardar-

si in faccia mentre erano a tavo-
la. Mi piace I'idea che chiviene a
mangiare da noi trovi leggerez-
zaed eleganza, come fosse a ca-
Sae,
Il prossimo progetto inuscita?
«Uscira una nuova lampada
con Arternide e Ira una settima-
na presentereino un NUovo pro-
gettocon Cassina. Chientra al ri-
storante deve vivere un momen-
todi serenitd, una fuga dal caos.

(14

Conosco e adoro
la cucina pugliese,
@ bella e buona

e per affermarsi
ha sole bisogno

di tempo e fiducia

Siamo immersi nell'epoca della
velocita, dei social, dello stress
da lavoro per arrivare da qual-
che parte, 1l cibo, abbinato al
giusto conceptanche del design,
ciconsente di dedicarci del tem-
po. Nonimporta che sia un pani-
nooun pranzo: il tempo checisi
dedicadeve essere un regalo»,

Qual éil futurodella cucina?

«Il futuro & Tinclusivita della
“Cucina Pop”, lanciata 20 anni
fa e sempre pitt centrata sulla
parte gustativa e sull'esperienza
cheriescea proporres,
Lei & stato fra i primi sostenito-
ri della candidatura all'Une-
sco della Cucina italiana. Cosa
porteraun 51m|letraguarrloal
nostro Paese?

«Tutta Italia trarrebbe benefi-

cio da un simile traguardo. Ab-
biamo una cucina unica e siamo
arrivati prima di tanti altri. Sa-
rebbe una medaglia da aggiun-
gere allimmagine di un Paese
che & gia conosciuto e apprezza-
toin tutto il mondo per Ja sua cu-
cinan,
La Puglia cerca la sua strada
nel turismo e nel mondo della
ristorazione, dove si distinguo-
no diverse firme importanti.
Che consigli darebbe loro per
crescere ancora?

«Conosco ¢ adoro la cucina
pugliese, che ha allevato una
nuova generazione di cuochl e
innescato un enorme fermento.
Per cui ritengo che il futuro
Flessmm sardancora pio sfavil-

nte per questa stupenda regio-
ne, che ha una cucina bella e
buona e ha solo bisogno di tem-
poedifiducias,

P.Anc.
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Un momento di incontro e
confronto per gli addetti ai
lavori, un'occasione unica
per gli appassionati e gli
amanti del fine dining,
un'opportunita di formazio-
ne per i professionisti del
futuro: FoodExp si confer-
ma, ogni anno di pit, uno
degli appuntamenti italiani
pili attesi e apprezzati nel
mondo del food di qualita
e dell'accoglienza turistica.
Anche la pioggia, scesa co-
piosa nel week end di Pa-
squa, per fortuna mercoledi
12 e giovedi 13 aprile si &
arresa per le due giornate
del Forum Internazionale
dell’enogastronomia e
dell’'ospitalita alberghiera
ideato e organizzato da Gio-
vanni Pizzolante, profondo

3qsalenlointas(a
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conoscitore e stimato pro-
fessionista del settore.

Passione e competenze che,
grazie a un gruppo dilavoro
sempre pil affiatato, porta-
no ogni anno nel Salento le
protagoniste e i protagonisti
dellaristorazione e della ho-
tellerie italiana e internazio-
nale.Nel Chiostro dei Dome-
nicani a Lecce questa sesta
edizione dedicata al tema
"Explorers - Audaci sfide |
Originali visioni" ha propo-
sto un ricco programma di
talk, teatri, wine tasting, ban-
chid'assaggio, degustazioni
gourmet, pizze di qualita,
pranzi memorabili e cene
esclusive, laboratori, occa-
sioni di formazione e cresci-
ta con oltre cento ospiti.
Chef, maitre, restaurant ma-
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nager, bartender, ammini-
stratori pubblici, giornalisti
e comunicatori si sono in-
contrati a Lecce per un
evento che cresce di edizio-
nein edizione. Il patron Piz-
zolante ha sempre voluto
che 'appuntamento rivolto
agli addetti ai lavori e agli
appassionati fosse prima di
tutto un evento culturale,
una finestra su un mondo
in costante divenire, capace
di generare l'interesse e
I'engagement del territorio
e, di conseguenza, la crescita
professionale degli operato-
ri del settore. Ma FoodExp &
anche una grande occasio-
ne di formazione per giova-
ni talenti e studentesse e
studenti degli Istituti alber-
ghieri di Puglia protagonisti

E xplorers, audaci sfide,
originalivisioni & stato il tito-
lo della sesta edizione di Fo-
odExp, il forum internazio-
nale dell’enogastronomia e
dell’'ospitalita albeghiera
ospitato a Lecce nel chiostro
dei Domenicani. Un’ occa-
sione di confronto e crescita
professionale, grazie ad un
fitto programma di talk, tea-
tri, wine tasting, banchi d’
assaggio, pizze di qualita, de-
gustazioni gourmet, pranzi
memorabili e cene esclusive
con un fitto parterre di ospiti.
Tra i protagonisti Davide O
dani, chef patron del D'O di
San Pietro All'olmo a Corna-
redo, due stelle Michelin piu
una terza verde per la so-
stenibilita, che ha animato
un evento di approfondi-
mento al fianco dell'ideatore
della rassegna Giovanni Piz-
zolante. Un successo arriva-
to non per caso, ma dopo
un’ importante gavetta che
lo ha visto lavorare con alcu-

del concorso d'idee "Digital
Communication e Social
Media Marketing nel mon-
do della formazione scola-
stica". Ed & proprio per la
visibilita e la ricaduta che,
sin dalla prima edizione, ge-
nera sul territorio e per il suo
valore attrattivo, che Foo-
dExp rientra trale manifesta-
Zioni riconosciute e promos-
se da Regione Puglia,
Comune di Lecce e da nu-
merose realta pubbliche e
private. Tra gli ospiti di que-
sta edizione, per segnalare
solo alcuni nomi, I’ amba-
sciatore della cucina italiana
nel mondo Davide Oldani, i
due apprezzati autori dei
pranzi memorabili Himan-
shu Saini e Jessica Rosval, gli
chef Yoji Tokuyoshi, Davide

ni dei nomi piti importanti
della gastronomia interna-
zionale, da Albert Roux ad
Alain Ducasse, da Pierre Her-
mé fino al grande Gualtiero
Marchesi. Lo abbiamo in-
contrato nell'occasione.
Una filosofia in cucina...
..che nasce dal desiderio di
amalgamare |'essenziale
conil ben fatto, il buono con
I'accessibile, I'innovazione
con la tradizione. La cucina
italiana permette di essere

rom
Di Fabio, Paolo Griffa, Miche-
le Lazzarini, Errico Recanati,
Franco Pepe, Diego Rossi,
Alessandro Pipero e Ciro
Scamardella, i sommelier
Giulia Caffiero e Mattia Spe-
dicato (giovane maitre di
Campi Salentina) del tre stel-
le Geranium di Copena-
ghen, Lukas Gerges, restau-
rant manager del tre stelle
St. Hubertus di Bolzano, e
tanti stellati di Puglia.

Non sono mancate le presti-
giose firme del giornalismo
enogastronomico italiano e
il salottino del mediapartner
Reporter Gourmet. Grande
curiosita per le nuove fron-
tiere della mixology, per
I'angolo tutto riservato a
Grill & Bbq, per i banchi
d'assaggio riservati a pro-

costantemente reinterpre-
tata, dando valore a tutti gli
ingredienti, nel rispetto della
stagionalita e dell'alta quali-
ta delle materie prime.
Punti di partenza certi...
..che rivestono un’importan-
zafondamentale: la materia
prima e la manualita nel la-
vorarla rappresentano, oggi,
un binomio vincente, il tutto
condito dal giusto rispetto
verso 'ambiente e di chila-
vora al nostro fianco. Il valore
umano del contadino, del
pescatore e dell’ allevatore
equivalgono a quello di chi
&impegnato in cucina a tra-
sformare ogni singolo pro-
dotto nel miglior modo. Og-
gi guardiamo al buono e
all'inclusivo: si parte dalla
semplicita del pop per giun-
gere a piatti che sanno far
apprezzare la bonta dei cibi.
Bisogna capire quanto & im-
portante investire all'inizio in
quello in cui si crede, sapen-
do aspettare che i risultati
arrvino, senza scorciatoie.

dotti di qualita, vini e birre
artigianali. L'area garden ha
accolto la sezione Foodexp
Gourmet Puglia con tante
proposte innovative. Sem-
pre sold out i pranzi Memo-
rabili e le cene ospitate a
Palazzo Bn, Torre del Parco
e lo stesso Chiostro dei Do-
menicani. Per altre notizie
in merito www.foodexp.it
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