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Domani a Porto Cesareo la presentazione
Si mette in moto la macchina di «FoodExp»

B E partita la marcia di avvicinamento all'ormai tradizionale appuntamento di
primavera col Forum internazionale dell'enogastronomia e dell’ospitalita alber-
ghiera, FoodExﬁ. aperto a operatori del settore e al pubblico. Un piccolo eserci-
to di chef, cuochi, pasticcien, pizzaioli, baristi, barman, bartender, sommelier,
produttori di olio e di vini, spumanti, distillati, birre, nonché formaggi, salse e,
per la pasta, Felicetti, & da tempo al lavoro per dare vita alla due-giomi in pro-
gramma martedi 15 e mercoledi 16 aprile a Lecce, nel chiostro dell'ex convento
dei Padri Domenicani.

«Siamo pronti, forti e propositivi per dare lustro anche a questa nuova edizione,
I'ottava, del progetto ad ampio respiro nato nel 2018 che continua a portare nel
Sud ltalia e a Lecce, dove si concretizza, il meglio dell'enogastronomia e
dell’hotellerie, anche in termini di nuove tendenze, senza dimenticare gli inse-
gnamenti del passatows. Chi parla & Giovanni Pizzolante, l'ideatore e organizzato-
re, attraverso la Societa Sinext, dell’atteso Fo-
rum, che ogni anno catapulta nella Citta del Ba-
rocco nomi di caratura nazionale ed internazio-
nale, in testa gli chef stellati. Salentino doc,
esperto di marketing strategico e appassionato
di design alberghiero, oggi Gm de “Le Dune
Group"” di Porto Cesareo, nel cui ristorante,
“Aqua”, domani FoodExp verra presentato alla
stampa.

«ll tema dell‘edizione 2025, che per la prima volta
annovera la partecipazione di Enit, I'agenzia na-
zionale del turismo, @ “Dna evolution® - continua
Pizzolante - ed in due sole parole, enuncia il no-
stro obiettivo: guardare, rivedendola, all'essenza
dell’'enogastronomia e dell’ospitalita, e consape-
voli del coraggio di poter cambiare anche all'in-
segna della sostenibilita operativa, spingersi ol-
tre, in direzione della ristorazione e dell'accoglienza alberghiera del futuros.

E di questo e di tanto altro, anche nei laboratori sperimentali dove per la degu
stazione verranno preparate le portate, pizze comprese, e nelle postazioni ed»-
cate ai vini ed al beverage, si parlera e discutera durante i due giorni della ker-
messe FoodExp.

«Senza dimenticare - aggiunge il suo ideatore - che nel pil ampio contesto
dell'alta formazione strettamente legata alla selezione delle risorse umane pro-
tagonisti saranno anche gli studenti degli istituti alberghlerl vera e propria forza
trainante delle nuove frontiere della cucina e dell’ospitalitas. ftot beflone]
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FoodExp 2025 sara “Dna Evolution”: il futuro
della cucinaitaliana in scena a Lecce

® D-Raffaele ( 18 March 2025
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FORUM INTERNAZIONALE :
DELUENOGASTRONOMIA

E DELL'OSPITALITA ALBERGHIERA
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Martedi 15 e mercoledi 16 aprile nel capoluogzo salentino torna "FoodExp - Forum internazionale dellenogastronomia e dellospitalita
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FoodExp 2025: le prime anticipazioni

Talk, masterclass, degusta-
zioni, laboratori sperimen-
tali, assaggi, wine tasting,
pizze di qualita con una
sessantina di speaker di
prestigio, pranzi memora-
bili e cene di gala: martedi
15 e mercoledi 16 aprile a
Lecce torna FoodExp - Fo-
rum internazionale dell’
enogastronomia e dell’ in-
dustria alberghiera, ideato
e organizzato da Sinext
con la direzione di Giovan-
ni Pizzolante, in collabora-
zione con numerosi part-
ner pubblici e privati. Ogni

anno, dal 2018, la manife-
stazione racconta la cucina
e la ristorazione italiane, i
loro rimandi storici, i lega-
mi con il territorio, il dialo-
go con il mondo e le con-
nessioni con i settori affini,
a cominciare dall’ hotelle-
rie. Dopo “Dna - Origini e
contaminazioni della cuci-
na italiana”, in questa otta-
va edizione, FoodExp pun-
ta a fare un ulteriore passo
avanti: provare ad anticipa-
re il futuro, individuare i
trend emergenti che, nel
bene o nel male, stanno

trasformando il comparto,
ridisegnandone le pro-
spettive. Un'analisi che ver-
ra condotta con il contribu-
to di grandi ospiti, pronti
ad alternarsi sui palchi e
nelle sale del Chiostro dei
Domenicani, sequendo il
filo conduttore del forum:
"Dna Evolution. Laboratori
sperimentali | Tecniche e
contaminazioni internazio-
nali". Un’edizione ricca e
articolata in appuntamenti
ormai consolidati e sor-
prendenti novita. Info e
programma foodexp.it
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LA CUCINA CHE SARA

il ;e é vero che il Dna della cucina italiana é cam-

Sbi&m, come si pud prevedere se, e come cam-
biera anche nel prossimo futuro?”. Scaturisce da
questa domanda il tema della nuova edizione di
FoodExp, il Forum internazionale dell’enogastro-
nomia e dell’'ospitalita alberghiera, in programma
a Lecce, presso il chiostro dei Domenicani, martedi
15 e mercoledi 16. Arriva all'ottava edizione la
manifestazione che racconta la cucina e la ristora-
zione italiane, i loro rimandi storici, i legami con il
territorio, il dialogo con il mondo e le connessioni
con i settori affini. Nasce dalla riflessione dell’idea-
tore e organizzatore Giovanni Pizzolante “Dna Evo-
lution™, il titolo che rimarca ambizione di andare
ad analizzare le prospettive della cucina italiana, di
provare ad anticipare il futuro, individuare i trend
emergenti che, nel bene o nel male, stanno trasfor-
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mando il comparto. Due intensissimi giorni rac-
contano la ricerca, la sperimentazione, la contami-
nazione, le nuove tendenze, le sfide della modemita,
l'approccio verso una maggiore sostenibilita am-
bientale ed economica. Le prospettive della cucina
mediterranea in buona sostanza. Come di consueto,
all'interno del chiostro, avvolto in una cornice di
banchetti di degustazione, la due giorni & un con-
centrato di talk, masterclass, assaggi, laboratori spe-
rimentali, tasting; poi “mondo pizza”, un concorso
per studenti, pranzi “memorabili® e cene di gala
con circa 60 ospiti italiani e stranieri. Tra questi il
giapponese Takefumi Hamada, esperto di gastro-
nomia e instancabile viaggiatore; le food journalist
Jocelyn Chen e Anastasia Avramenko; la cinese
Xin Ge Liu; gli stellati Richard Abou Zaki e il co-
lombiano Roy Salomon Caceres. All'interno del
concorso “Le salse per ogni forma®, protagonisti
sono gli studenti dell'Istituto "Presta-Columella” di
Lecce, invitati a inventare salse originali dedicate a
diverse forme di pasta. L'ingresso al chiostro é
libero e gratuito, con registrazione sul sito. Info tie-
ket per degustazioni, pranzi e cene: foodexp.it (Ari-
stodemo Pellegrino)
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I pranzi “memorabili” ele cene
di gala sono certamente tra i
momenti pit1 attesi, ma solo la
ciliegina sulla torta del ricco
programma FoodExp 2025:
'ottava edizione del Forum in-
ternazionale di enogastrono-
mia e ospitalita alberghiera
coordinato da Giovanni Pizzo-
lante si terra il 15 e 16 aprile a
Lecceegiail temascelto aprea
molti spunti di riflession
ca 60 speaker e ospiti prestigio-
si - tra cui diversi chef stellati -
saranno coinvolti nel dibattito
sul tema “DNA Evolution. Tec-
niche e contaminazioni inter-

Pizzolante:
«Esploriamo

le sfide imposte
da cambiamenti
climatici e nuove
materie prime»

11070) (24
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“DNA evolution™ il FoodExp prova
ad anticipare il futuro del fine dining

nazionali”, una naturale prose- Ma andiamo dalla teoria al-
cuzione del tema dello scorso la pratica: i pranzi con gli chef
anno, cheerainvece * :ori- stellati, non a caso chiamati
gini e contaminazioni dellacu- “Memorabili”. I 15 aprile pro-

fe liana”, «Quest'anno tagonista il Pasha* di Con-
- come ha spiegato Piz- o versano con gli chef
zolante nel corso Michele Spadaro,

W Cosimo Colucci e
% Valentina Lenoci.
1116 aprile ci sara
invece Richard
! Abou Zaki del
Restroscena* di
Porto San Gior-
gio. Altro ospite
stellato della manife-
stazione ¢ il colombia-
no Roy Salomon Caceres di
Orma* aRoma.
E arriviamo ai due Gala Din-
ner: troppe stelle per contarle

della presentazio- .
ne dell'evento - si
prova ad antici-
pare il futuro

per cercare di ca-

pire in che dire-
zione andra la cu-
cina, di fronte a

un Dna certamente
mutato anche a causa
dei cambiamenti climatici

e alle sfide imposte dalle nuo-
ve materie prime, come ad
esempio il granchio blu»,

Giovanni Pizzolante e sopra
un momento del FoodExp

tutte e allora bastano solo i no-
mi: in quello di martedi i prota-
gonisti saranno Francesco So-
dano (Famiglia Rana* - Oppea-
no), Domingo Schingaro (I
Due Camini* - Fasano), Ciro
Scamardella (Pipero* - Ro-
ma), Luigi Taglienti (I0 Luigi
Taglienti — Piacenza), Davide
Di Fabio (Dalla Gioconda** -
Gabicce), Pietro Penna (Casa-
matta** - Manduria), Matteo
Romano, Francesco Pellegri-
Martina Tramis (Lilith
eria, Vernole).
Mercoledi l'altra cena con
Denis Lovatel (Denis - Mila-
no), Ciccio Vitiello (Cam-
bia-Menti - Caserta), Peppe
Guida (Antica Osteria Nonna
Rosa* - Vico Equense), Fabio

Vulpitta (Aqua - Porto Cesa-
reo), Donato Piscopo (Gimmy
Restaurant - Lecce), Manuel
Ferrari (Villa Serbelloni - Bel-
lagio), Alessio Gallelli (Pellico
3 - Milano). Per entrambe le
cene si parte alle 20 (costo 110
euro, prenotazioni sul sito Foo-
dExp)

Anche questannol'ingresso
al Chiostro dei domenicani, se-
destorica di FoodExp, sara an-
che quest’anno gratuito previa
registrazione sul sito www.foo-
dexp.it.

V.Bla.

© MPRODUZIONE REERVATA

Pranzi Memorabili
e Gala Dinner:
un'occasione

per assaggiare

la cucina

degli stellati
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Dna Evolution &il temadell'8’ edizione di FoodExp
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Talk, masterclass, degusta-
zioni, laboratori sperimenta-
li, tasting, mondo pizza, un
hackathon, un concorso per
studenti, pranzi memorabili
e cene di gala con circa ses-
santa ospiti italiani e stranieri
e migliaia di appassionati e
addetti ai lavori: martedi 15
e mercoledi 16 aprile nel
Chiostro dei Domenicani a
Lecce torna FoodExp - Fo-
rum internazionale dell’
enogastronomia e dell’ ospi-
talita alberghiera, ideato e
organizzato da Sinext con
la direzione di Giovanni Piz-
zolante, in collaborazione
con la Regione Puglia e nu-
merosi partner pubblici e
privati. Dedicato al tema
"Dna Evolution. Laboratori
sperimentali | Tecniche e
contaminazioni internazio-

nali", Foodexp accoglie il
giapponese Takefumi Ha-
mada, esperto di gastrono-
mia e instancabile viaggia-
tore, le food journalist
Jocelyn Chen e Anastasia
Avramenko, la chef cinese
Xin Ge Liu, gli stellati Richard
Abou Zaki e Roy Salomon
Caceres. Importanti le colla-
borazioni con Basque Culi-
nary Center di San Seba-
stian, con la partecipazione
dello chef e direttore svede-
se John Regefalk e di Natalia
Villamor Sobero, e Alma
Scuola di Cucina Internazio-
nale ltaliana. Non manchera
anche il concorso “Le salse
per ogni forma” in collabo-
razione con Monograno Fe-
licetti, con gli studenti dell’
liss Presta-Columella di Lec-

ce, invitati a inventare salse
originali dedicate a diverse
forme di pasta, simbolo del-
la ricchezza culinaria italiana.
Il programma sara, come
sempre, ricco e articolato
con appuntamenti ormai
consolidati e sorprendenti
novita. Spazio anche alla pri-
ma edizione di un hacka-
thon “Food Edition”. Sui due
palchi del Teatro del Gusto
si avvicenderanno grandi
protagonisti del mondo fo-
od&beverage italiano e in-
ternazionale con momenti
live, show cooking e tecni-
che di cucina incentrati su
tanti temi con particolare
attenzione alle nuove fron-
tiere della mixology, alla piz-
za e alla pasticceria.

Per notizie e programma
completo www.foodexp.it.
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Tutto pronto nel Chiostro
dei Domenicani di Lecce per
I'ottava edizione di FoodExp.
Martedi 15 e mercoledi 16
aprile torna infatti il Forum
internazionale dell’ enoga-
stronomia e dell'ospitalita
alberghiera, ideato e orga-
nizzato da Sinext con la di-
rezione di Giovanni Pizzo-
lante, in collaborazione con
Regione Puglia, Puglia Pro-
mozione e humerosi part-
ner pubblici e privati. Ogni
anno, dal 2018, la manifesta-
Zione racconta la cucina e la
ristorazione italiane, i loro
rimandi storici, i legami con
il territorio, il dialogo con il
mondo e le connessioni con
i settori affini, a cominciare
dall'hétellerie. Dopo“Dna -

34<salenroimasca

Origini e contaminazioni
della cucina italiana” il filo
conduttore scelto per il 2025
sara "Dna Evolution. Labora-
tori sperimentali | Tecniche
e contaminazioni interna-
zionali" Tra gli ospiti interna-
zionaliil giapponese Takefu-
mi Hamada, esperto di
gastronomia e instancabile
viaggiatore, le food journa-
list Jocelyn Chen e Anastasia
Avramenko, la chef Xin Ge
Liu, gli stellati Richard Abou
Zaki e Roy Salomon Caceres.
Importantile collaborazioni
con Basque Culinary Center
di San Sebastian, con la par-
tecipazione dello chef e di-
rettore svedese John Rege-
falk e Natalia Villamor
Sobero, e Alma Scuola di Cu-

AN

cina Internazionale Italiana,
massima espressione forma-
tiva nel mondo della cucina
europea. Non manchera an-
che il concorso“Le salse per
ogni forma”in collaborazio-
ne con Monograno Felicetti,
con gli studenti dell'liss Pre-
sta-Columella di Lecce, invi-
tati a inventare salse originali
dedicate a diverse forme di
pasta, simbolo della ricchez-
za culinaria italiana.

Chef, pizza Chef, pasticceri,
mixologist, maitre, bartender,
sommelier, restaurant mana-
ger, esponenti del settore
enologico e alberghiero,
giomalisti, creativi, formatori,
comunicatori e rappresen-
tanti istituzionali si incontre-
ranno e confronteranno per

FOOD LIFE BRPERIENCE

raccontare [identita contem-
poranea e i possibili scenari
futuri della cultura gastrono-
mica e culinaria del nostro
Paese. Il programma sara,
come sempre, ricco e artico-
lato con appuntamenti or-
mai consolidati e sorpren-
denti novita. Se nella prima
giornata la Sala Talk sara ri-
servata alle attivita istituzio-
nali e agli approfondimenti
tematici, la seconda verra de-
dicata invece al racconto dei
risultati della prima edizione
di Hackfest Hospitality Tourist
Puglia e alla realizzazione di
un nuovo hackathon “food
edition” per completare il
percorso intrapreso e prova-
re arispondere in modo con-
creto e creativo alle esigenze

food

FOOD LIFE EXPERIENCE

di competenze avanzate in
enogastronomia e ospitalita
contemporanea. FoodExp
rientra tra le manifestazioni
riconosciute dalle istituzioni
pugliesi che sono chiamate
adialogare e a interagire su
temi strategici come la pro-
mozione turistica, lo sviluppo
economico, la formazione.
Sui due palchi del Teatro del
Gusto si avvicenderanno
grandi protagonisti del mon-
do food&beverage con mo-
menti live, show cooking e
tecniche di cucina incentrati
su tanti temi con particolare
attenzione alle nuove fron-
tiere della mixology, alla piz-
za e alla pasticceria. Novita
assoluta, invece, saranno i
Laboratori Sperimentali, vere

7 —

e proprie lezioni dove mae-
stri e giovani fuoriclasse rac-
conteranno la loro nuova
frontiera nella ricerca appli-
cata al cibo. Sotto il porticato
saranno posizionati i banchi
dell'area espositiva“Only the
best”. Da non perdere |'inno-
vativa proposta di FoodExp
Gourmet. Come ogni anno,
imperdibili appuntamentia
tavola con i protagonistidella
new wave della cucina
d'autore: pranzi memorabili
e cene da non perdere.
Levento & cofinanziato da
Unione Europea, Repubblica
Italiana, Regione Puglia, As-
sessorato al Turismo con Pu-
gliapromozione | Poc Puglia
2014-2020 Asse VI, Azione
6.8. Info: foodexp.it

salentointasca| 35
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10-04-2025

Tutto pronto per FoodExp, Forum
dell’enogastronomia e dell’ospitalita
alberghiera

Martedi 15 e mercoledi 16 aprile ottava edizione dell'evento,
come sempre a Lecce. Previsti talk, masterclass,
degustazioni, laboratori sperimentali, tasting, mondo pizza,
un hackathon, un concorso per studenti, pranzi “memorabili”
ecenedigala

16 Aprile 2025
Chiostro dei Domenicani

Lalocandina di FoodExp 2025
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— e VELREAD

tto anni e non sen-

tirli. Eppure, «Foo-

dExp - Forum inter-
nazionale dell'enogastrono-
mia e dell'ospitalita alber-
ghieran, uno degli eventi ita-
liani pit impertanti e apprez-
zati del settore, & considerato
a pin voci il piu grande con-
gresso tematico del Sud Ita-
lia. Ideato e organizzato da
“Sinext” con la direzione di

LECCE Giovanni Pizzolante, in col-
In programma  laborazione con Regione Pu-
martedi 15 e glia, Puglia Promozione e nu-
mercoledi 16 merosi partner pubblici e pri-
aprile nel vati, dal 2018, la manifesta-
Chiostro dei zione racconta la cucina e la
Domenicani, ristorazione italiane, i loro ri-
con il tema mandi storici, i legami con il
“DNA territorio, il dialogo con il
Evolution”, mondo e le connessioni con i
l'ottava settori affini, a cominciare
edizione dall'hotellerie. In programma
proporra uno a Lecce martedi 15 e mer-
sguardo coledi 16 aprile nel Chiostro
approfondito dei Domenicani, con il tema
su ricerca, “DNA Evolution”, I'ottava

sperimentazione, edizione proporra uno sguar-

tecniche, do approfondito su ricerca,
contaminazioni sperimentazione, tecniche,
internazionali  contaminazioni internaziona-
e nuove sfide  1i e nuove sfide della moder-
della nita. Quest’anno, “FoodExp”
modernita fa un ulteriore passo avanti:

provare ad anticipare il fu-
ture e individuare i trend
emergenti che, nel bene o nel
male, stanno trasformando il
comparto, ridisegnandone le
prospettive. Un’analisi che
vedra il contributo di grandi
personalita, come gli ospiti
internazienali Takefumi Ha-
mada, il giapponese fondatore
e CEO di “Access All Area
Inc Giappone”, le food jour-
nalist Jocelyn Chen e Ana-
stasia Avramenko, Xin Ge
Liu da “Tl Gusto di Xin Ge”
di Firenze, gli stellati Richard
Abou Zaki di “Restroscena”,
una stella Michelin a Porto
San Giorgio, e il colombiano
Roy Salomon Caceres da “Or-
ma”, una stella Michelin a
Roma. Importanti, inoltre, le
collaborazioni con “Basque
Culinary Center” di San Se-

Lobiettivo
«Riflettori

Giovanni Pizzolante, con “Sinext”, otto anni
fa, ha dato vita a “Food Exp - Forum in-
ternazionale dell’enogastronomia e

dell’ospitalita alberghiera che, a piu voci, e

ritenuto il grande evento tematico del Sud

Italia. Con il claim “Dna Evolution”, cosada

aspettarsi?

«‘Dna Evolution” viene da un’evoluzione della
scorsa edizione che ha riportato il Dna e le origini
della cucina italiana al centro del dibattito.
Partiamo dal presupposto che ogni regione, ogni
stato, ha una sua caratterizzazione, un modello
ben preciso, un'identita, e quindi, un suo Dna che
si & evoluto nel tempo. Se nella settima edizione
abbiamo raccontato questo processo, quest’anno,
invece, ne svisceriamo I'evoluzione, il
cambiamento del genoma. In che modo possiamo
interpretare la cucina italiana alla luce di queste
trasformazioni, delle contaminazioni esterne e dei
nuovi metodi? Ci confronteremo su queston.

Talk, masterclass, degustazioni, laboratori

sperimentali, tasting, pizza, un hackathon,

un concorso per studenti, pranzi memora-

bili e cene eccellenti. Il programma é ricco e

articolato.

«[talkeiteatrisonostrutturatiper raccontareal

TOUR del GUSTOR

Cibo e bevande d'eccellenza

. i

Lecce diventa capitale

1115 e {116 aprile ottava edizione di FoodExp, il pil

grande congresso tematico del Mezzogiorno dltalia

ek -
£

R

Food ed enologia: luoghi, tendenze e tradizioni

nisti di “FoodExp Gourmet”
saranno quest’anno Simone
Grasso de “Le Dune Suite Ho-
tel” di Porto Cesareo, Vin-
cenzo Stifani di “Palazzo Pre-
sta” a Gallipoli, Samuele To-
ma del “Sinodia” di Coriglia-
no D’Otranto, Alessia Raca-
niello del “Macari Bistrot” di
Bari, Vito Gaballo de "Il Pet-
tolino” di Gallipoli, Fabio
Vulpitta di “Aqua” a Porto
Cesareo, Alessio Panarella
del “Duca” di Ugento, Ago-
stino Bartoli di “Gatto Rosso™
a Taranto, Daniel Cavuoto di
“Hagakure Noh Samba” a Ba-
ri, Giorgio Vantaggiato di
“Koria" a Corigliano
D’Otranto e Massimiliano
Tasselli di “La Cucina di Sor-
si e Discorsi” a Taviano. Il
programma include anche
imperdibili appuntamenti a
tavola con pranzi eccezionali,
non a caso chiamati “I Me-
morabili”, in cui chef stellati
proporranno un esclusivo
percorso di degustazione pen-
sato per I'occasione, e spet-
tacolari cene di gala. L'an-
teprima di lunedi 14 aprile
sara caratterizzata da una
welcome dinner al Fran di
“Masseria Francescani” a
Torre Chianca, con il resi-
dent chef Leonardo D’Ingeo,
affiancato da Jacopo Ticchi,
Roy Salomon Caceres, Xin Ge
Lu, Enrico Marmo, Mattia
Pecis, Franco Pepe e un after
dinner a cura di Martina

bastian e con “Alma Scuola
di Cucina Internazionale Ita-
liana”. Chef, pizza chef, pa-
sticceri, mixologist, maitre,
bartender, sommelier, restau-
rant manager, esponenti del
settore enologico e alberghie-
ro, giornalisti, creativi, for-
‘matori, comunicatori e rap-
presentanti istituzionali: il
confronto sullidentita con-
temporanea e i possibili sce-
nari futuri della cultura ga-
stronomica e culinaria del
nostro Paese sara aperto. I
programma @ ricco e artico-
lato, con appuntamenti ormai
consolidati e sorprendenti no-
vita. Se nella prima giornata

la sala talk sara riservata alle
attivita istituzionali e agli ap-
profondimenti tematici, la se-
conda verra dedicata invece
al racconto dei risultati della
prima edizione di “Hackfest
Hospitality Tourist Puglia”,
organizzato a novembre scor-
50 da “Sinext”, in collabora-
zione con Regione Puglia,
Bahms, The Qube e con la
media partnership della rivi-
sta Forbes. 11 nuovo hacka-
thon “Food Edition” provera
a dare risposte concrete alle
esigenze di competenze avan-
zate dal mondo dell’ospitalita.
Sui due palchi del Teatro
del Gusto si avvicenderanno i

grandi protagonisti del mon-
do food&beverage italiano e
internazionale con momenti
live, show cooking e tecniche
di cucina innovative. Novita
assoluta, poi, saranno i la-
boratori sperimentali: vere e
proprie lezioni dove maestri
e giovani fuoriclasse raccon-
teranno la loro nuova fron-
tiera nella ricerca applicata
al cibo. Sotto il porticato, co-
me sempre, saranno posizio-
nati i banchi dell’area espo-
sitiva “Only the best”, dedi-
cata ad aziende del settore
vitivinicolo, in collaborazione
con I'Associazione Italiana
Sommelier di Lecce. Protago-

del patron Pizzolante
sulla cucina italiana»

meglio, nelle diverse e molteplici sfaccettature,
T'evoluzione del Dna, quindi i nuovi metodi e
modelli. “Food Exp”, attraverso “Sinext”, inoltre,
siéimplementatodelle risultanzediun hackathon
che si & svolto lo scorso novembre, i cui frutti
saranno analizzati in queste giornate. Cosa &
emerso dai tavoli composti da sessanta
professionisti (di diversi settori) che si sono
espressi su grandi temi come formazione, gusto,
tendenze, lusso, in un percorso guidato da
facilitatori presenti in ogni tavolo di lavoroe?
‘Comprenderemo anche questoy.

Come vede il futuro di “Food Exp”?

«[lprincipio di massima & quello di ea

possibilitadiconoscere eattrarre interessisempre
nuovi nel mondo food nazionale e internazionale.
Siamo sempre sulla piazza, sul pezzo, quindi, di
fatto, si alimenta di stimoli e tendenze che poi
porta al suo interno per accendere un dibattito. E
una continua sperimentazione, un laboratorio
permanente, di qualita per le risorse presenti».

Che bilancio fa di questi otto anni?

«ll bilancio ha una curva moto interessante e
ottimista, viaggia suunalinea costantedipiaceree
di qualita. Questo know-how viene assorbito dal
territorio inmodo graduale, ma intanto il progetto
& sempre piil attento e ricercato nell'offerta dei

issimi spunti e i per il pubblico

portare avanti la conoscenza delle azioni in atto
nel mondo del food e, in mood trasversale, anche
nel mondo del management alberghiero. La
ricerca di nuove tematiche proseguira sempre,
insieme allo sviluppo di progettazioni e
interazioni con gli altri importanti istituti
nazionali e europei».

Tra le peculiarita di questo evento, non pas-

sa inosservata la sua capacita di attrarre

grandi personalita del settore. Non é scon-

tato.

«Food Expé unamacchina chesialimentaconla

fruitorer.

Grande importanza hanno i giovani.

«I glovani oggi sono il vero core business di
“Food Exp”, che nasce principalmente per
generare attenzione e conoscenza tra le nuove
generazioni. 1 destinatari sono proprio loro:
guardiamo alle nuove promesse che faranno il
futuro dell'Ttalia e del mondo. Cerchiamoanche di
cogliere i nuovi talenti, i professionisti del domani
che, attraverso il collegamento con le scuole
professionalizzanti, possono cosl avere un
orizzonte pitl vario e ricco di opportunitar. (bpol]

Bonci e Paolo Scialpi. Mar-
tedi 15, a Torre del Parco, la
cena coinvolgera Francesco
Sodano Domingo Schingaro,
Ciro Scamardella, Luigi Ta-
glienti, Davide Di Fabio, Pie-
tro Penna, Matteo Romano,
Francesco Pellegrino e Mar-
tina Tramis. Infine, grande
chiusura al Chiostro dei Do-

L'AGENDA menicani con Denis Lovatel,
Il programma Ciceio Vitiello, Andrea Cata-
& ricco e lano, Peppe Guida, Fabio Vul-
articolato pitta, Donato Piscopo, Ma-

nuel Ferrari e Alessio Gal-
lelli. L'ingresso anche que-
st’anno sara libero e gratuito,
con registrazione sul sito
www.foodexp.it o su invito.

IL PATRON Sergio Pizzolante
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Nel chiostro ¢c’é FoodExp
Lecce diventa capitale
di gastronomia e ospitalita

Domani e dopodomani, dalle 10 alle 18, la struttura dei domenicani ospitera il forum
In programma talk, degustazioni e masterclass con i principali protagonisti del settore

Nel suggestivo chiostro dei domenicani si parlera del futuro della ristorazione in Puglia e nel resto d'ltalia

ANTONIO NICOLA PEZZUTO

LECCE
Torna FoodExp, il forum in-
ternazionale dell’enoga-
stronomia e dell’ospitalita
alberghiera. L'evento, giun-
toall'ottavaedizione, ¢ idea-
to e organizzato da Sinext
con la direzione di Giovanni
Pizzolante in collaborazione
con Regione Puglia, Puglia
Promozione e numerosipar-
tner pubblici e privati. L'ap-
puntamento & per domani e
dopodomani, dalle 10 alle
18 con ingresso gratuito, nel
Chiostro dei Domenicani. La
manifestazione édedicataal
tema “Dna Evolution. Labo-
ratori sperimentali, tecni-
che e contaminazioni inter-
nazionali”. [l ricco program-
ma prevede talk, master-
class, degustazioni, labora-
tori sperimentali, tasting,
mondo pizza, un hackathon,

un concorso per studenti,
pranzi “memorabili” e cene
di gala con oltre settanta
ospiti italiani e stranieri, tra
certezze consolidate e im-
portanti novita, e migliaia di
appassionati e addetti ai la-
vori, provenienti da tutta la
regione e nonsolo.

Itrend emergenti

Ogni anno, dal 2018, la ma-
nifestazione racconta la cu-
cina e la ristorazione italia-
ne,ilororimandistorici,ile-
gami con il territorio, il dia-
logo con il mondo e le con-
nessioni con isettori affini, a
cominciare dall’hétellerie.
Dopo “Dna - Origini e con-
taminazioni della cucinaita-
liana”, FoodExp puntaa fare
un ulteriore passo avanti:
provare ad anticipare il futu-
ro, individuare i trend emer-
genti che, nel bene o nel ma-
le, stanno trasformando il
comparto, ridisegnandone

le prospettive.

Il talk

Il programma della prima
giornata siapriraconun talk
sul tema di FoodExp 2025:
“Dna Evolution. Laboratori
sperimentali, tecniche e
contaminazioni internazio-
nali”. Dopol'introduzione di
Giovanni Pizzolante e dei
suoi ospiti internazionali,
saranno coinvolti gli chef
Xin Ge Liu, Jacopo Ticchi e
Roy Caceres, John Regefalk
del Basque Culinary Center,
I'esperto di gastronomia e
instancabile viaggiatore Ta-
kefumi Hamada (fondatore
e Ceo di Access All Area Inc
Giappone), i giornalisti Jo-
celin Chen, Paolo Marchi e
Carlo Passera.

Gliincontri

Nella sala Talk i lavori pro-
seguiranno con incontri te-
matici (“Modelli e sviluppo

Tra gli ospiti
giornalisti,
chef di fama
internazionale
e il viaggiatore
Hamada

delle tendenze future nel tu-
rismo”, “Hack Fest Hospita-
lity Industry: dagli esiti alle
prospettive future” e “Risto-
razione del futuro”) che ac-
coglieranno sul palco ammi-
nistratori pubblici, addetti
ailavoriechef. Nelteatrodel
Gusto Cook si susseguiran-
no tre laboratori sperimen-
tali (novita di quest'anno)
con Jacopo Ticchi, Roy Ca-
ceres, Mattia Pecis e grandi
masterclass che vedranno
impegnati Fabio Pisani, Ste-
fania Moroni, Enrico Marmo
e Richard Abou Zaki.
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| A Lecce il Forum dell'enogastronomia: a lezione dal patron del “Dissapore” di Carovigno
A Tricase lo chef Ippazio Turco celebra il proprio percorso riproponendo i suoi piatti storici

Quentioni di gunte

IL MONDO

DEL FOOD

Una volta ogni
15 giorni
I'appuntamento

con “Acguolina”,

una finestra pop
sull'universo del
cibo, del vino &
dei suoi
protagonisti:
Nuove aperture,
storie che fanno
tendenza, tuffi
nella tradizione.
Raccontiama
tutto quello che
ruata attorna al
mando food con
1 piedi saldi nel
termitorio
pugliese e uno
sguardo
projettato sul

resto del mondo.

Serivic a:

acquolina@quoti-

dianodipuglia.it

Sotto lo chef
Andrea
Catalano di
Dissapore

Valeria BLANCO

Elultimoarrivato, inordine di
tempo, nel panorama degli
chef stellati di Puglia. Ma An-
drea Catalano, corpo e anima
del ristorante “Dissapore” di
Carovigno, ha gia leidee molto
chiare su quella che sara la cu-
cina del futuro. E ne parlera
nel corso della masterclass
che terra domani nell’am-
bito del FoodExp, il Forum
internazionale dell’'enoga-
stronomia la cui ottava
edizione parte oggi al
Chiostro dei Domenicani
diLecce.
Catalano, partiamo dal
tema del FoodExp: “Dna
evolution e il futuro della
cucina”. Dove sta andando il
mondo del food?
«Intravedo una tendenza della
cucina a diventare sempre pii
comprensibile, ma non per
questo banale. Piatti che uni-
scono avanguardia con con-
temporaneita, che garantisco-
no Tunicith del gusto, che si
possono ricordare e che allo
stesso tempo vanno incontro
alla richiesta di maggiore “leg-
gibilita” da parte del pubbli-
con.
1l fine dining non & morto, co-
me sostiene pin di qualcuno.
«Non & morto, ma ¢ cambiato.
Per quel che miriguarda, noto
che i clienti hanno ancora vo-
glia di vivere un'esperienza cu-
linaria sentendosi a proprio
agio, rilassandosi in un am-
biente che sia professionale,
ma che offra anche eleganza e
stile. Questo non ¢ cambiato».
Lasua cucina & stata recente-
mente premiata con la stella
Michelin. Se l'aspettava?
«La stella & stata una sorpresa.
Sette anni fa, nel periodo
pre-covid, ho aperto “Dissapo-
re” con l'obiettivo di regalare
ai miei ospiti due ore di un'e-
sperienza positiva. Certo, la
stellaera gia un sogno, ma non
me I'aspettavo cosi presto: do-

Chef Catalano

una

¢ la filosofia
zero sprechi

po lo stop legato alla pande-
mia abbiamo riaperto, virato
pit decisamente verso il fine
dining ¢ dopo appena quattro
anni & arrivato questo ricono-
scimento che ha premiato tan-
to lavoros.

Su cosa puntanei suoi piatti?
«Decisamente sull'autenticita.

Sopra un
momento di
FoodExp al
Chiostro dei
Domenicani e
accanto il
piatto-simbo-
lo della
cucina di chef
Catalano:
“Inganno
perferto™

«| clienti chiedono
una maggiore
leggibilita

ma la cucina

non dev'essere
mai hanale»

Mi ritengo uno chef eclettico:
amo molto il gusto classico, a
cul mi approccio con tecniche
contemporanee. Adorola cuei-
na francese, prediligo i prodot-
ti locali, ma non mi limito ad
essix,

“Inganno perfetto” ¢ il suo
piatto-manifesto; un’ostrica
servit guello che all'appa-
renza suo guscio, ma che
in realta & un biscotto.
«L'ostrica & ormai diventata
un’icona, un piatto nato per
gioco come quando da piccoli
sigioca ariprodurre glioggetti
con la cera pongo. Della mia
ostrica si mangia anche il gu-
sCiom.

A FoodExp sara il protagoni-
sta di una masterclass: che
piattoillustrera?

«Non I'ho ancora deciso: ho
un'idea ma potrebbe cambiare
all'ultimo momento. In ogni
caso, mi focalizzero sulla mia
idea di cucina, che poi si rias-
sume con la filosofia di azzera-
e gli sprechi. Parlerd di come
coniugare la creazione di un
piatto con la sostenibilita,
dell’'uso dei vegetalia Kmzero,
dell'utilizzo della materia pri-
ma nella sua interezza, anche
di cose che apparentemente
andrebbero buttates,

Qualche esempio?

«Dai succhi di cottura di una
carne si pud estrarre un fondo
per un ripieno di un tortello.
Dalle bucece di sedano, carotae
cipolla si pud ottenere un altro
tipo di brodo vegetale, magari
tostato o affumicato. La fanta-
siain cocina non halimitis.

La globalizzazione e i cam-
biamenti climatici portano
sul mercato nuove materie
prime: che scemari aprono
perlacucina?

«I piatti si evolvono insieme
conitempi che corriamo: ades-
s0 & con la filosofia della soste-
ita e dello spreco zero che
§1 possono trovare nuove stra-
de per migliorare il piattos.
Cosa c'e nel futuro della risto-
razione pugliese?

«(Juando ero piccolino la Pu-
glia era frequentata per il ma-
re e per i prezzi bassi, oggi in-
vece & sempre pitl meta di ec-
cellenza, anche culinaria. Vi-
viamaoci il presente, con la sua
onda di valorizzazione del pro-
dotto che fa certamente bene
al territorios.

BRFRODLZIONE RISEWATA

Il programma

Fall

Talk e laboratori:
al via FoodExp
ottava edizione

Dedicataal wema™Dna Evolution.
Laboratorisperimentali. Tecniche e
contaminazgioni internagionali”, ogei e
domani{dalle I0alle 18, ingresso
gratuite)al Chiostro dei Domenicani di
Lecce va inscenal'ottava edizione di
FoodExp- Forum internazionale
dell'enogastronomia e dell'ospitalita
alberghiera, ideato e organizzato da
Sinext con la direzione di Giovanni
Pizzolante, Un ricco programma con
talk, masterclass, degustazioni,
laboratori sperimentali, tasting, mondo
pizza, un hackathon, un concorso per
studenti, pranzi

“memorabili” e cene di

gala conoltre settanta

ospiti italiani e stranieri

- molti deiquali chef 6

stellati- tra certezze | /'r"
—

ad anticipare il futuro,

individuare i trend emergenti che stanno
trasformando il comparto,
ridiscgnandone le prospettive.
Ricchissimo il programma, Oggiin
martinatail talk sul tema “Dna Evolution.

Laboratorisperimentali. Tecniche e
contaminazioni internazionali” che
coinvolgera glichef Xin Ge Liu, Jacopo
Ticchie Roy Caceres, John Regefallodel
Basgue Culinary Center, l'esperto di
gastronomiae instancabile viaggiatore
Takefumi Hamada (fondatore e Cen di
Access All Area Inc Giappone), i
giornalisti Jocelin Chen, Paolo Marchie
Carlo Passera. Poi incontritematici e
laboratori sperimentali, che sono la
novita di quest'anno. Domani alle 1041
salone Talk sard tulto dedicato alla Food
Fdition di Hackfest, un hackathon con sei
tavoli di discussione su"Contaminazioni
nellaristorazione”, "Food & Nuove
tendenze”, "Formazione & Ristorazione”,
“International food”, “Sfide della
modernitinel mondo food" ¢ "Food &
Sustainability”, Informazioni,
programma e prenotazioni su

www. foodexp.it.

DAFRODUZIONE MSERVATA
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Il FoodExp porta a Lecce le nuove tendenze
dell'enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera

Le prospettive della nuova cucina mediterranea: sperimentazioni, contaminazioni, approcci verso
sempre maqgiori sostenibilita ambientale ed economica, al forum internazionale ideato da Sinext

in collaborazione con Puglia Promozione
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Lecce, al via FoodExp

i 15 Aprile 2025 ® 15:40

Nel chiostro dei Domenicani il forum internazionale dell'enogastronomia e
dell'ospitalita alberghiera

Servizio di Stefania Congedo
Riprese di Donato Colazzo

Intervista a Giovanni Pizzolante, ideatore FoodExp
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| Chiostro dei Domenicani
ha ospitato l'ottava edizione
di FoodExp, il forum interna-
zionale dell’ enogastrono-
mia e dell’'ospitalita alber-
ghiera, ideato e diretto da
Giovanni Pizzolante. Unmo-
mento diriflessione dedicato
al future della cucina italiana,
alla presenza di chef, giorna-
listi, stake holder, ristoratori,
produttori di eccellenze eno-
gastronomiche e appassio-
nati che hanno raccontato le
trasformazioni del mondo
del gusto, dell'accoglienza e
della formazione. Talk, ma-
sterclass, degustazioni, labo-
ratori e un hackathon: oltre
sessanta ospiti italiani ed in-
ternazionali hanno animato
due giornate intense, tra in-
contri, contaminazioni e ri-
flessioni sul presente e sul
futuro dellaristorazione. Dha
Evolution. Laboratori speri-
mentali, Tecnihce e contami-
nazioni intemazionali questo
il titolo dell’'edizione 2025

SETTIMANALE D'INFORMAZIONE E TEMPO LIBERO

i lds(a

chehamessoal centrol evo-
luzione del patrimonio ga-
stronomico italiano, tra nuo-
ve sfide, visioni sostenibili e
ricerca applicata. FoodExp
ha cosi confermatoil suo ruo-
lo di osservatorio privilegiato
sulle evoluzioni del gusto,
richiamando tanti protago-
nisti internazionali tra cui il
giapponese Takefumo Ha-
mada e la giornalista Jocelyn
Chen. Ne abbiamo parlato
con Giovanni Pizzolante.

food
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Confronti e condivisioni!
Attraverso la presenza di
tanti ospiti internazionali,
abbiamo dato vita a tutta
una serie momenti di con-
fronto ed approfondimento
che ci hanno permesso di
analizzare le diverse vision:
un’ attivita utile a compren-
dere da dove veniamo, dove
siamo e soprattutto dove
vogliamo andare. Accanto
aloro leistituzioni formative
d'eccellenza come il Basque
Culinary Center e Alma -
Scuola Internazionale di Cu-
cina ltaliana che hanno con-
sentito di avviare una sfida
creativa tra tradizione e fan-
tasia. E poii Teatri del Gusto,
i Laboratori Sperimentali,
I'hackathon e tanti spazi di
dibattito tra chef, pasticceri,
sommelier, comunicatori ed
imprenditori. Interessante il
riscontro, sia istituzionale
che tecnico, per un evento
di condivisione che & diven-
tato un luogo dove confron-
tarsi sul futuro della Puglia.
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www.definibus.it/cultura/cucina/foodexp-2025-lecce/
www.finedininglovers.it/articolo/foodexp-2025-report
www.fornelliditalia.it/giornata-del-mare-a-calamosca-tra-menu-delle-blue-zone-e-
tradizioni-pasquali/
www.gaeta.it/scopri-la-gastronomia-costiera-della-sardegna-con-un-focus-su-calamos-
ca-e-levento-foodexp-2025
www.galatina24.it/dna-evolution-il-futuro-della-cucina-italiana-in-scena-a-lecce/
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va-edizione-del-forum-dellenogastronomia-e-dellospitalita-alberghiera.html
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