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DIREZIONELEAVE A COMMENTON SUPER FOODEXP 2021, LA RIPARTENZA HA UN SAPORE SUPER 
 

11 Ottobre 2021 
di Irene Cortese 

Si terrà nel Chiostro dei Domenicani di Lecce dall’11 al 13 ottobre la quarta edizione 
di FoodExp, Forum internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera.Torna 
a Lecce, dall’11 al 13 ottobre 2021, Foodexp il Forum internazionale dell’enogastronomia e 
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dell’ospitalità alberghiera Si tratta di un’edizione che vuole portare al centro della scena una 
ripartenza in grande stile e, proprio per questo, il fulcro dell’intero evento saranno i 
professionisti del settore, i Supereroi del presente, che hanno saputo tenere duro e destreggiarsi 
tra le avverse circostanze che la pandemia ha creato. Nelle varie attività verrà anche dato uno 
spazio di rilievo al tema della sostenibilità, ormai centrale nell’ambito enogastronomico. Ma 
ciò che distingue questa edizione dalle precedenti è l’introduzione del teatro di Foodexp, 
l’area in cui si svolgeranno gli speech e le live cooking di chef, pasticceri e bartender. 

 

Tantissimi gli ospiti di fama internazionale: Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Anthony 
Genovese (Il Pagliaccio), Antonio Ziantoni (Zia), Domingo Schingaro (Due camini), Pino 
Cuttaia (La Madia), Marco Sacco (Piccolo Lago), Franco Pepe (Pepe in grani), Paolo 
Marchi (Identità Golose), Lorenza Fumelli (Agrodolce), Enzo Vizzari (Le Guide de 
L’Espresso) e tanti, tantissimi altri che creeranno un coro di voci tese a valorizzare i temi 
chiave dell’edizione. Durante ogni giornata gli ospiti saranno coinvolti in attività che 
toccheranno ogni sfaccettatura del mondo dell’enogastronomia: fondamentali saranno i talk, 
che – oltre a spazi per storie e visioni che possano ispirare l’uditorio – vogliono essere fucine di 
idee su innovazione e sperimentazione. 
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A questi si aggiungono le numerose masterclass, i seminari organizzati dalla Scuola Italiana 
Pizzaioli e i banchi di assaggio che permetteranno agli avventori di poter dialogare con gli 
operatori del settore e scoprire nuovi prodotti, ma anche di assaggiare in prima persona le 
eccellenze che la Puglia offre ed esporta nel mondo. Infine, per immergersi a fondo 
nell’atmosfera eclettica di Foodexp, sarà possibile partecipare anche ai Memorabili, pranzi 
studiati da chef di ristoranti fine dining presenti alla manifestazione che sono pronti a stupire 
ogni palato portando a Lecce i loro signature dishes. I biglietti per partecipare sono acquistabili 
sul sito dell’evento e partono dai 30 euro. 

Se vuoi aggiornamenti su Super FoodExp 2021, la ripartenza ha un sapore super inserisci la 
tua email nel box qui sotto: 

Compilando il presente form acconsento a ricevere le informazioni relative ai servizi di cui alla 
presente pagina ai sensi dell’informativa sulla privacy. 

Abbiamo ricevuto la tua richiesta di iscrizione. Se è la prima volta che ti registri ai nostri 
servizi, conferma la tua iscrizione facendo clic sul link ricevuto via posta elettronica. 

Se vuoi ricevere informazioni personalizzate compila anche i seguenti campi opzionali. 

Compilando il presente form acconsento a ricevere le informazioni relative ai servizi di cui alla 
presente pagina ai sensi dell’informativa sulla privacy. 
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Super FoodExp 2021, la 
ripartenza ha un sapore super 

di Irene Cortese • 11 Ottobre 2021 
 

 

Torna a Lecce il FoodExp, dall’11 al 13 ottobre 2021: forum 

internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalità 

alberghiera. 

Si terrà nel Chiostro dei Domenicani di Lecce dall’11 al 13 ottobre la quarta 
edizione di FoodExp, Forum internazionale dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità alberghiera. Si tratta di un’edizione che vuole portare al 
centro della scena una ripartenza in grande stile e, proprio per questo, il fulcro 
dell’intero evento saranno i professionisti del settore, i Supereroi del 
presente, che hanno saputo tenere duro e destreggiarsi tra le avverse circostanze che la pandemia ha creato. 
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Nelle varie attività verrà anche dato uno spazio di rilievo al tema della sostenibilità, ormai centrale nell’ambito 
enogastronomico. Ma ciò che distingue questa edizione dalle precedenti è l’introduzione del teatro di 
Foodexp, l’area in cui si svolgeranno gli speech e le live cooking di chef, pasticceri e bartender. 
 

 
 

Tantissimi gli ospiti di fama internazionale: Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Anthony Genovese (Il 
Pagliaccio), Antonio Ziantoni (Zia), Domingo Schingaro (Due camini), Pino Cuttaia (La Madia), Marco 
Sacco (Piccolo Lago), Franco Pepe (Pepe in grani), Paolo Marchi (Identità Golose), Lorenza 
Fumelli (Agrodolce), Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso) e tanti, tantissimi altri che creeranno un coro 
di voci tese a valorizzare i temi chiave dell’edizione. Durante ogni giornata gli ospiti saranno coinvolti in 
attività che toccheranno ogni sfaccettatura del mondo dell’enogastronomia: fondamentali saranno i talk, 
che – oltre a spazi per storie e visioni che possano ispirare l’uditorio – vogliono essere fucine di idee su 
innovazione e sperimentazione. 
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A questi si aggiungono le numerose masterclass, i seminari organizzati dalla Scuola Italiana Pizzaioli e i 
banchi di assaggio che permetteranno agli avventori di poter dialogare con gli operatori del settore e scoprire 
nuovi prodotti, ma anche di assaggiare in prima persona le eccellenze che la Puglia offre ed esporta nel 
mondo. Infine, per immergersi a fondo nell’atmosfera eclettica di Foodexp, sarà possibile partecipare anche 
ai Memorabili, pranzi studiati da chef di ristoranti fine dining presenti alla manifestazione che sono pronti a 
stupire ogni palato portando a Lecce i loro signature dishes. I biglietti per partecipare sono acquistabili sul sito 
dell’evento e partono dai 30 euro. 
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MADE IN ITALY 

I supereroi del presente: a Lecce la quarta 
edizione di "Foodexp” 

• 10/10/2021 16:38 

 
 

LECCE\ aise\ - Talk, degustazioni, teatro, pranzi "memorabili", wine tasting, food experience, incontri di 
formazione, masterclass, seminari: da domani a mercoledì 13 ottobre nel Chiostro dei Domenicani di Lecce 
torna “FoodExp”. Una quarta edizione "Super" per il Forum Internazionale dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità dedicata a "I Supereroi del presente” 
 
Cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e 
complessità attraversato, hanno dimostrato capacità “fuori dal comune” per rispondere alle difficoltà, ingegno 
nel trovare soluzioni creative, volontà di fare squadra e sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e 
sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo 
della società Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, 
italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di 
riflessione e opportunità di crescita. 
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Un ricco programma che darà la possibilità ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all’interno 
dell’evento che, anche quest'anno, accoglierà tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment 
Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza della 
prestigiosa EHL École hôtelière de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia Anne 
Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante 
Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut 
Akar, chef del ristorante Neolokal a Istanbul. 
Immancabile l’appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la grande cucina, 
italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per FoodExp. 
Gli chef che hanno accettato l’invito a presentare i loro piatti più rappresentativi sono Maurizio Raselli (3 
Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal * 
Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento - Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto 
(Venissa *Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut Akar (Neolokal - 
Istanbul). 
 
Novità 2021 è “Il teatro di FoodExp”, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi 
versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e dallo speech molto coinvolgente e da attività 
live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi 
modi di intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di osservare, senza 
filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma, talvolta, 
anche con disarmante realismo. 
 
I protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus *** Michelin a San 
Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, 
Maître & Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”, 
accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella *Michelin a 
Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef pâtissier Andrea Tortora; Giuseppe Iannotti, chef 
di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con “Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. 
La creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sarà presentata 
da Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco 
Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin, nell’appuntamento dedicato, guiderà i 
partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli appassionati 
di distillati, imperdibile l'intervento di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin Mare. 
 
I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che hanno saputo 
rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito 
all’evento inatteso e destabilizzante della pandemia. 
 
A confrontarsi sul tema del forum enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso), 
Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto – la 
Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni Pizzolante (Foodexp), introdotti da 
Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea avrà l’opportunità di ascoltare le storie, gli aneddoti e le 
visioni, dall’alto valore ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia 
*Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e Achille Sardiello 
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(Pipero *Michelin), Antonello Magistà, Antonio Zaccardi, Angelica Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pashà 
*Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento (Meteri - Vini Naturali, Biologici e Biodinamici), 
Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e 
Domingo Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia 
**Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin). 
 
A raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo 
(Farmacia dei sani) e Teresa Galeone (Già sotto l’arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse umane 
qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalità e del difficile incontro tra domanda e offerta sarà 
trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), 
che dialogherà con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin). 
Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro 
esaustivo del settore in questo momento storico, dando al territorio degli spunti di riflessione, capaci di 
stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e del suo futuro, in termini di turismo, 
enogastronomia e formazione si parlerà nel talk dedicato, a cui prenderanno parte gli assessori regionali 
Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e 
Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore generale Turismo e Cultura Regione Puglia). 
Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei 
temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell’ambito delle attività proposte dalla 
manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di pizza e 
focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, 
assaggiando una selezione di specialità finger food, presentate da alcuni dei più interessanti ristoratori della 
Puglia. I banchi d'assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno 
ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire 
l’incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo di business 
e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalità, sono in programma delle Masterclass di vini italiani, 
pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporrà un’esperienza 
gourmet unica. 
 
Durante la manifestazione sarà presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volontà congiunta di 
Foodexp FoodLife Experience, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato 
regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, 
nell’ambito delle attività scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. 
Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, 
Alessano e Lecce in virtù della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto 
M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio 
di prossimità in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni dell’evento e la migliore sarà premiata, il 
12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il 
settore dell’ospitalità. (aise)  
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5. 

  

La quarta edizione di “Foodexp. 
Forum internazionale 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità” 
9 Ottobre 2021 
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A Lecce dall’11 al 13 ottobre. Tra gli ospiti Mattia 
Spedicato e Virginia Anne Newton 
Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedì 11 a mercoledì 13 
ottobre accoglierà una quarta edizione “Super” di “FoodExp. Forum Internazionale 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità” dedicata a “I Supereroi del presente”. Cuochi, 
maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di 
incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità fuori dal comune per 
rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di fare squadra 
e sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale. Sui palchi della 
manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della 
società Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, 
italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, 
stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata proporrà un ricco programma di 
talk, degustazioni, pranzi “memorabili”, wine tasting, food experience, incontri di 
formazione, masterclass, cene che darà la possibilità ai visitatori di personalizzare il 
proprio percorso all’interno dell’evento. Novità 2021 è Il teatro di FoodExp, uno spazio di 
approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job 
opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione 
saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom 
Italia. Nell’ambito delle attività proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della 
Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permetterà di fare un break per 
il pranzo, assaggiando una selezione di specialità finger food, presentate da alcuni dei 
più interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai 
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la 
manifestazione sarà presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volontà 
congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e 
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona 
di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attività scolastiche, iniziative che 
siano da ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it 
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Lunedì 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospiterà Mattia Spedicato e Virginia 
Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen *** 
Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica “The World’s 50 
Best Restaurants 2021”. Da non perdere un approfondimento sul tema di questa 
edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina 
Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto – La Repubblica/La 
stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e 
organizzatore dell’evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio 
quindi alla ristorazione romana d’eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: 
un talk sarà dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di 
casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille Sardiello, l’altra 
coinvolgerà Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia 
*Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo di domani saranno 
al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui prenderanno parte gli assessori 
regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), 
Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della 
Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull’importanza strategica della 
formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di 
Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente 
Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Università del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo 
Tecnico del Mediterraneo A. Moro – Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. 
Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). 
“Evoluzione, nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea food&travel” 
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sarà il palco su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria esperienza per 
condividere come è cambiata, in che direzione va e su quali canali si muove oggi la 
narrazione del mondo dell’enogastronomia e dei viaggi. La Banca Popolare Pugliese, 
con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlerà agli imprenditori di come è 
cambiato e cambierà ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di Foodexp si 
aprirà con il pluripremiato chef pâtissier Andrea Tortora; seguirà l’intervento 
“Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sarà 
poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***Michelin a San 
Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, 
e Lukas Gerges, Maître & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedì “Come 
abbiamo distillato il Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin 
Mare. I protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato 
Episcopo, chef del ristorante Gimmi – Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio 
Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce. 

 

Martedì 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sarà Franco Pepe, 
titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito 
dell’onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef 
e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sarà incentrato sul nuovo progetto 
Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l’intera esperienza. 
Seguirà Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali, 
biologici e biodinamici, che porterà la sua case history, focalizzando l’attenzione sul 
rapporto con la ristorazione e l’hotellerîe. A conferma che a FoodExp partecipano le più 
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autorevoli voci del settore, ci sarà Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de L’Espresso, 
protagonista di un talk dedicato al racconto dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. 
A parlare di alta formazione e di management dell’ospitalità, tra i macro temi sempre 
all’attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe 
EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza 
de L’École hôtelière de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante 
didattico stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, 
sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di 
strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef 
Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maître e Chef Due Camini * 
Michelin), Antonello Magistà e Riccardo Giliberti (Owner e Maître Pashà*Michelin). Gli 
altri talk della giornata daranno alla platea l’opportunità di ascoltare le storie, gli 
aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima 
grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul – 
Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica 
Giannuzzi (Pashà *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba – Brasile). Il coinvolgente 
Teatro di FoodExp ospiterà lo chef pâtissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe Iannotti di 
Kresios * Michelin con “Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potrà 
assistere alla creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e 
dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli. Chi si 
siederà ai pranzi Memorabili potrà scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo 
Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina 
mediterranea di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 
alle 14.00, sarà possibile assaggiare l’iconica carbonara del ristorante romano Pipero: il 
piatto verrà servito espresso nella postazione dedicata all’interno del chiostro. 

Mercoledì 13 ottobre, nell’ultima giornata di FoodExp un palco sarà dedicato alle chef 
pugliesi Teresa Galeone (Già Sotto L’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e 
Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identità, chiamate a raccontare la 
propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave 
personale e contemporanea. I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si 
susseguiranno saranno un’ideale viaggio nell’Italia dei ristoranti stellati; da nord a sud 
ogni chef condividerà la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico 
Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo 
Lago **Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia 
**Michelin a Licata) con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e 
Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”. 
Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e 
dell’ospitalità e del difficile incontro tra domanda e offerta sarà trattato da Candida 
D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), 
che dialogherà con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di 
grande capacità imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. 
Una riflessione sulle criticità e sulle opportunità che il turismo offre in termini di 
occupazione e di carriera sarà il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini 
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(Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo 
Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di 
FoodExp sarà animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con 
“Jurassic Pork”. Sarà poi la volta dello chef pâtissier Andrea Tortora, che chiuderà la sua 
tre giorni a FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A seguire andrà in scena Diego 
Rossi, chef del ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele 
Massaro, con “Pecora Pop”. L’ultimo appuntamento del Teatro sarà con “I più grandi 
terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera, 
direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili porterà i 
partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli 
chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sarà 
invece un’esperienza unica, giocata sull’incontro della chef brasiliana Manu Buffara 
(ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Aşkar (ristorante Neolokal a 
Istanbul). 

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due 
seminari al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L’11 ottobre “Pizza in 
teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12 
ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”, con Stefano Callegari; 
il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano 
Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di 
Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di 
evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e 
internazionali; sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai 
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro 
dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, 
assaggiando una selezione di specialità finger food, presentate da alcuni dei più 
interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina 
di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musarò e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di 
Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto 
Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca), 
Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca, 
Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino 
(Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca 
Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di 
Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora dell’aperitivo, ci sarà l’appuntamento “Pizza e 
Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc. 

 

Durante manifestazione sarà presentato StayCation, progetto che nasce dalla volontà 
congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e 
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona 
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di Sebastiano Leo, di promuovere, all’interno delle attività scolastiche, iniziative che 
siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli 
Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtù della 
collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La 
Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per 
reinventare il viaggio di prossimità in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate 
nei giorni dell’evento e, il 12 ottobre, la migliore sarà premiata sul palco di FoodExp, 
valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore 
dell’ospitalità. Prima della premiazione si terrà la tavola rotonda “Staycation”: la scuola 
come luogo di esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno Sebastiano Leo 
(Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo 
Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di 
Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, 
“A. Olivetti” di Lecce. 
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È tutto pronto a Lecce per FoodExp 2021, l’evento che accendere i riflettori 
sulle eccellenze italiane e internazionali della ristorazione, dell’enogastronomia 
e dell’ospitalità alberghiera, in programma dall’11 al 13 ottobre al Chiostro dei 
Domenicani. 

La manifestazione, nata quattro anni fa, continua la sua missione di portare 
nel cuore del Salento i protagonisti del food & beverage e dell’ospitalità, con un 
tanti appuntamenti. Il tema dell’edizione di quest’anno sarà “Superheroes, i 
Supereroi del presente”, ossia un focus su tutti i cuochi, i maître, i sommelier, i 
ristoratori, i bar e hospitality manager che, nel corso dell’ultimo anno e mezzo, 
hanno dimostrato capacità “fuori dal comune” per far fronte alle difficoltà, 
usando l'ingegno e la creatività per risolvere problemi e affrontare le situazioni 
in maniera nuova, spesso creativa. Senza dimenticare aspetti 
quali l’importanza della squadra e la sostenibilità. 

Ecco allora chef, giornalisti, imprenditori, artigiani e uomini di sala, chiamati a 
confrontarsi su queste tematiche. Ogni giornata prevede un fitto programma 
di talk, degustazioni, pranzi, wine tasting, food experience e seminari. Tra le 
novità dell’edizione 2021 c’è il Teatro di FoodExp, uno spazio di 
approfondimento e di formazione informale, caratterizzato dallo speech molto 
coinvolgente e da attività live. Il teatro ospiterà chef, pasticcieri, bartender che 
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non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e 
interpretare il proprio ruolo. 

FoodExp 2021 a Lecce, gli ospiti internazionali 
Come sempre, non mancheranno gli ospiti internazionali. Ecco allora Louise 
Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer 
Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL École 
hôtelière de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens, una stella Michelin. 

Attesissimi Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente 
responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium, tre 
stelle Michelin di Copenaghen,  che si è appena piazzato al secondo posto 
nella classifica dei migliori ristoranti del mondo, The World’s 50 Best 
Restaurants 2021. .  

E ancora, Manu Buffara chef del ristorante Manu a Curitiba, in 
Brasile, e Maksut Aşkar chef del ristorante Neolokal a Istanbul. Tutte realtà 
che si distinguono per la scelta limitare il più possibile l’impatto ambientale, 
valorizzando la biodiversità e favorendo il benessere della comunità di 
appartenenza. 

 

FoodExp 2021 a Lecce, il programma 
Ricco il programma della manifestazione. Lunedì 11 ottobre la kermesse si 
aprirà con un focus sul tema di questa edizione, i “Supereroi del presente”, 
con Paolo Marchi (Identità Golose), Enzo Vizzari (Le Guide de 
L’espresso), Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto), Luigi Cremona (Witaly) 
e Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller).  

Prenderanno la parola, poi, i protagonisti della ristorazione romana: un talk 
dedicato al ristorante Pipero, una stella Michelin, con Alessandro Pipero, lo 
chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille Sardiello; un altro momento 
coinvolgerà Anthony Genovese (Il Pagliaccio, due stelle Michelin), Antonio 
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Ziantoni (Zia Restaurant, una stella Michelin), Alessandro 
Miocchi (Retrobottega).  

Da Copenaghen a Lecce, da non perdere anche l’incontro sul tema 
dell’ospitalità con Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato del 
ristorante Geranium, tre stelle Michelin. Il Teatro di Foodexp si aprirà 
con Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus, tre stelle Michelin a 
San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele 
Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maître & Head Sommelier; seguirà 
l’intervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola 
salentina Conti Zecca; a chiudere il Teatro del lunedì il pluripremiato chef 
pâtissier Andrea Tortora.  

Martedì 12 ottobre, invece, tra gli ospiti più attesi, ci sarà Franco Pepe, alla 
regia di Pepe in grani a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito del 
titolo di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef, 
ma anche imprenditore lungimirante. Racconterà il suo nuovo 
progetto, Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua 
l’esperienza in toto.  

Tra i talk della giornata, da non perdere le storie di grandi chef come Pasquale 
Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul – Turchia), Paolo 
Griffa e Titti Traina (Petit Royal, una stella Michelin), Antonio Zaccardi e 
Angelica Giannuzzi (Pashà, due stelle Michelin). Oltre a quelle di Manu Buffara, 
chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, tra gli ospiti internazionali di 
questa edizione. 

Da non perdere, nel pomeriggio, Teatro di FoodExp, l’appuntamento 
con  Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in collaborazione con 
Sanpellegrino, incentrato sulla Top Drinking Experience. 

Mercoledì 13 ottobre, ultimo giorno di kermesse, un momento sul palco sarà 
dedicato alle chef pugliesi Teresa Buongiorno (Già Sotto L’Arco, una stella 
Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), 
donne dalla forte identità, chiamate a raccontare la propria esperienza di 
ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e 
contemporanea. I talk coinvokgeranno chef del calibro di Errico 
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Recanati (Andreina, una stella Michelin a Loreto) con “La cucina 
neorurale”; Marco Sacco (Piccolo Lago, due stelle Michelin a Verbania) con 
“Gente di lago e di fiume”; Pino Cuttaia (La Madia, due stelle Michelin a Licata) 
con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco 
Brutto (Venissa, una stella Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di 
Venissa”.  

FoodExp Gourmet e i pranzi Memorabili 
Non mancherà la sezione FoodExp Gourmet, che permetterà di fare una pausa 
per il pranzo, ma anche di assaggiare una selezione di specialità e finger food. 
Ci saranno i consueti banchi d’assaggio, con la possibilità di entrare in contatto 
diretto e dialogare con i produttori. Non mancheranno masterclass sui vini 
pugliesi, oltre a etichette italiane e internazionali. 

Altro appuntamento da non perdere? Quello con i Memorabili, ossia i pranzi 
speciali, che saranno orchestrati a più mani, per l’occasione. L’11 ottobre 
apriranno le danze Maurizio Raselli, chef del ristorante Tre Rane Ristoro di 
Lecce, e, al secondo turno, Donato Episcopo, chef del ristorante Gimmi, nel 
Chiostro dei Domenicani di Lecce.  

Il 12 ottobre, invece, si potrà scegliere tra la nuova cucina valdostana di Paolo 
Griffa, chef del ristorante Petit Royal, stella Michelin a Courmayeur, o cucina 
mediterranea di Pasquale Torrente, direttamente dal ristorante Al Convento di 
Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, invece, si potrà assaggiare la celebre carbonara di 
Pipero. 

Il 13 ottobre, infine, il primo momento dei Memorabili porterà i partecipanti 
nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli 
chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa, una stella 
Michelin. Il secondo pranzo sarà invece un’esperienza unica, giocata 
sull’incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba) 
con lo chef turco Maksut Aşkar (ristorante Neolokal a Istanbul). 

Per il programma completo, consultare il sito della manifestazione.  
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FoodExp a Lecce, dall'11 al 13 ottobre 
protagonisti i Supereroi del presente 
05-10-2021 

Torna la kermesse enogastronomica che fa salire sul palco (ed entrare in cucina) cuochi, maître, 
sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager 

 
FoodExp 2021 - Forum internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalità si terrà a Lecce, nel Chiostro 
dei Domenicani, dall’11 al 13 ottobre. Sarà un’edizione super, per la volontà di guardare al futuro con 
ottimismo; super perché animata da un tenace desiderio di dare continuità a un progetto nato quattro 
anni fa, da un’idea di Giovanni Pizzolante, hotel manager e ceo della società Sinext. La kermesse 
è  cresciuta esponenzialmente, catalizzando l’attenzione degli operatori del settore. Quest’anno, a 
collaborare con FoodExp c’è anche Manuela Fissore, event manager ed esperta di comunicazione 
gastronomica internazionale. Il tema 2021 è: “Superheroes, i Supereroi del presente”, ossia cuochi, 
maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e 
complessità attraversato, hanno dimostrato capacità di rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare 
soluzioni creative, volontà di fare squadra e sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e 
sociale. 
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L’evento a ogni edizione può contare sulla partecipazione di ospiti internazionali. Quest’anno 
saranno Louise Pitcher e Davide Dargenio in rappresentanza della prestigiosa École 
hôtelière de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens; Virginia Anne Newton e Mattia 
Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i media e sommelier del 
ristorante Geranium di Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in 
Brasile, e Maksut Aşkar chef del ristorante Neolokal a Istanbul. Ad accomunare queste 
realtà è la scelta di lavorare limitando quanto più possibile l’impatto ambientale, valorizzando 
la biodiversità e favorendo il benessere della comunità di appartenenza. 
Immancabile l’appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la 
grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce 
per FoodExp. Gli chef che hanno accettato l’invito a presentare i loro piatti più rappresentativi 
sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro a Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro 
Domenicani a Lecce, Paolo Griffa (Petit Royal a Courmayeur, Ao), Chiara 
Pavan e Francesco Brutto (Venissa a Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu a Curitiba) 
e Maksut Aşkar (Neolokal a Istanbul). 
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Novità 2021 è Il Teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale. Ospiterà 
chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di 
intendere e interpretare il loro ruolo. I protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler (St-
Hubertus a San Cassiano, Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous 
chef, e Lukas Gerges, maître & head sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la sua 
performance “Pecora Pop”, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo 
Tinari di Villa Maiella di Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; lo chef patissier Andrea 
Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios a Telese (Bn) con “Octopus”; Clemente 
Zecca delle Cantine Conti Zecca. La creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper 
fare e dell’estro italiano, sarà presentata da Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in 
collaborazione con Sanpellegrino. 
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I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco coloro che FoodExp ha voluto 
definire i “supereroi del presente”, professionisti che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul 
lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante 
della pandemia. Ad introdurre il tema del forum enogastronomico, all’apertura dei lavori, ci 
saranno Paolo Marchi (Identità Golose), Enzo Vizzari (Le Guide de L’espresso), Gioacchino 
Bonsignore (Tg5 Gusto), Luigi Cremona (Witaly) e Fiammetta Fadda (La Cucina Italiana/Traveller). 
La platea avrà l’opportunità di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale, 
di Anthony Genovese (Il Pagliaccio), Antonio Ziantoni (Zia), Alessandro 
Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e Achille 
Sardiello (Pipero), Antonello Magistà, Antonio Zaccardi e Riccardo Giliberti (Pashà), Franco 
Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento (Meteri - Vini Naturali, Biologici e Biodinamici), Errico 
Recanati (Andreina), Gianni Tortora (Palazzo BN), Nicola Loiodice (maître del Due 
Camini), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La Madia), Marco Sacco (Piccolo 
Lago), Domingo Schingaro (Due Camini). A raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci 
saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani) e Teresa 
Buongiorno (Già sotto l’arco).  Attraverso i diversi profili professionali dei tanti ospiti chiamati a 
intervenire, FoodExp ambisce ad restituire un quadro esaustivo del settore in questo momento storico, 
offrendo al territorio degli spunti di riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa dell’offerta.  

Info: www.foodexp.it 
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FoodExp 2021 Forum Internazionale 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità sarà a Lecce, nel 
Chiostro dei Domenicani, dall’11 al 13 ottobre. 
Un’edizione super, per la volontà di guardare al futuro 
con ottimismo, nonostante i  mesi incerti appena 
trascorsi 

La quarta edizione di FoodExp 2021 sarà davvero super, perché animata da un 
tenace desiderio di dare continuità a un progetto nato quattro anni fa, da un’idea di 
Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della società Sinext, e cresciuto 
esponenzialmente, catalizzando l’attenzione degli operatori del settore e segna un 
ulteriore passo in avanti per FoodExp, grazie alla partnership stretta con Manuela 
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Fissore, event manager ed esperta di comunicazione gastronomica internazionale. 
Invitata nel 2020 come ospite, ha individuato le potenzialità della manifestazione, 
decidendo di accogliere la proposta di Pizzolante di affiancarlo nello sviluppo del 
programma di quest’anno, che presenta qualche novità e la presenza di alcuni dei 
più interessanti rappresentanti della scena gastronomica nazionale e 
internazionale.  

Il tema 2021 sono i “Superheroes, i Supereroi del presente”, cuochi, maître, 
sommelier, ristoratori, bartender e hospitality manager che, nel lungo periodo di 
incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità di rispondere alle 
difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di fare squadra. I Supereroi 
della ristorazione, dell’ospitalità e della formazione sono stati selezionati anche sulla 
base di altri “super poteri”, legati a tematiche sempre più sentite da chi lavora con 
consapevolezza nel settore ed emerse con evidenza nel periodo della pandemia: 
sostenibilità, ambientale e sociale; scelte green nell’uso efficiente delle risorse, nel 
rispetto della biodiversità, nella riduzione dell’inquinamento; comportamenti etici.  

Novità 2021 è Il Teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione 
informale e, per certi versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva 
e dallo speech molto coinvolgente. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che 
non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e 
interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di osservare, 
senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con 
dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con crudezza e realismo.  

I Talks, saranno momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco 
coloro che FoodExp ha voluto definire i “supereroi del presente”, professionisti che 
hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo, 
sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante della 
pandemia. L’evento a ogni edizione può anche contare sulla partecipazione di 
numerosi ospiti internazionali, che sono i protagonisti di FooodExp International.  

Nell’ambito delle attività formative, all’interno del Chiostro ci saranno i seminari 
dedicati al mondo pizza, organizzati in collaborazione con l’Associazione Italiana 
Pizzaioli. La sezione Foodexp Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, 
assaggiando una selezione di specialità finger food, presentate da alcuni dei più 
interessanti ristoratori del Salento, selezionati per la capacità di rappresentare il 
territorio.  

I banchi d’assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro 
quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire 
nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire l’incontro tra ristoratori, 
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enotecari, operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo di business 
e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalità, sono in programma dei wine 
tasting di vini italiani, pugliesi e internazionali, in collaborazione con Ais Lecce.  

La conclusione di ogni giornata di evento sarà con una cena, introdotta dall’aperitivo 
“Franciacorta che passione”, offerto dalla Cantina Berlucchi. Ogni sera un team di 
chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporrà un’esperienza gourmet unica.  

www.foodexp.it 

 

 

  



 

 Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@pec.it  

 

 



 

 Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@pec.it  

 

 

  



 

 Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@pec.it  

 



 

 Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@pec.it  

 



 

 Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@pec.it  

 



 

 Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@pec.it  

 

 

FOODEXP, I SUPER EROI 

Foodexp è ormai un evento consolidato grazie alla tenacia di Giovanni Pizzolante che è riuscito a 
mantenerlo anche durante la pandemia. Questa speriamo sia l’edizione della ripartenza e cade al 
termine di una stagione che ha premiato il Salento con un’affluenza record. 
Si parla un pò di tutto, ma con un omaggio alle categorie che più hanno sofferto e a coloro che si 
sono distinti per come hanno saputo reagire al blocco e all’emergenza. A seguire una 
conversazione con Alessandro Pipero, sempre acuto osservatore della ristorazione e dei suoi 
problemi. Infine una cena di gala, al tavolo con due ex emergenti di eccezione: Paolo Griffa e 
Francesco Brutto, e anche con due grandi professionisti del Geranium di Copenaghen: Virginia 
Anne Newton e Mattia Spedicato. 
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Passato, presente e futuro: FoodExp e la ristorazione in movimento 

 

17 Ottobre 2021 

Una intensa tre giorni focalizzata sullo stato dell’arte della ristorazione e dei suoi protagonisti, divisi tra 
la necessità di adattarsi ai forzati cambiamenti e la voglia di donare una coerente continuità al proprio 
lavoro. La quarta edizione di FoodExp, l’appuntamento dedicato ai professionisti della ristorazione, 
dell’ospitalità e agli appassionati di enogastronomia, svoltasi al Chiostro dei Domenicani di Lecce 
dall’11 al 13 ottobre, ha permesso di mettere a fuoco lo stato di salute di un comparto che cerca con 
tutte le forze d’uscire da un periodo estremamente complicato. Tema dell’edizione targata 2021 sono i 
Superheroes, i Supereroi del presente, cioè cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality 
manager che “nel lungo periodo di incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità 
“fuori dal comune” per rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di 
fare squadra e sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale”. La Puglia è divenuta per 
tre giorni il centro dell’enogastronomia nazionale ed internazionale consentendo a chi fa della 
ristorazione e dell’accoglienza un (bel) mestiere di raccontare l’evoluzione di un comparto in costante 
evoluzione. 

 Il valore dell’Eredità 

Il fitto programma della manifestazione ideata da Giovanni Pizzolante ha visto alternarsi sui vari 
palchi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea 
uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunità di crescita. Un 
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momento di confronto di fondamentale importanza sia per il valore simbolico, quello di una tanto attesa 
ripartenza anche per quel che concerne i congressi, che per quello pratico, rappresentato dalle parole di 
chi ogni giorno cucina, accoglie, produce e contribuisce a costruire una ristorazione che possa essere 
attuale. Tra i vari interventi ha riscosso molto interesse quello dedicato al tema dell’Eredità, un focus 
in linea con il filo conduttore della manifestazione: sul palco tre protagonisti della ristorazione 
romana, Anthony Genovese (Il Pagliaccio**), Alessandro Miocchi (Retrobottega) e Antonio 
Ziantoni (Zia Restaurant*), il maestro con 2 dei suoi migliori allievi, un momento di confronto che ha 
permesso di carpire il senso del valore dell’eredità in ambito gastronomico, la capacità da parte di uno 
chef (che ha fatto e continua a fare la storia della cucina italiana) di trasmettere il suo enorme 
bagaglio di conoscenza a ragazzi dotati di grande talento, per indirizzarli nel modo giusto per 
consentirgli di sfruttare al massimo il proprio potenziale. 

La Puglia nelle parole e nel piatto 

Si è naturalmente parlato di Puglia, grazie a momenti istituzionali focalizzati sul “Turismo di domani”, 
come il dibattito a cui hanno preso parte gli Assessori Regionali Massimo Bray (Turismo e 
Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore 
generale Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, e nel talk incentrato sull’importanza 
strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il contributo 
di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi 
Puglia), Pierfelice Rosato (Università del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo Tecnico del Mediterraneo 
A. Moro – Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione 
e Formazione Regione Puglia). Ma la Puglia è stata ben rappresentata anche dai suoi sapori, esaltati 
dalle proposte di Maurizio Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce, e dalla sezione 
Foodexp Gourmet che ha consentito di scoprire i piatti di alcuni dei più interessanti ristoratori della 
Puglia, da Agnese de Donatis a Salvatore Carlucci. 

La ristorazione al femminile e lo sguardo all’estero 

Il bellissimo talk dedicato alla ristorazione al femminile ha visto salire sul palco le chef pugliesi Teresa 
Galeone (Già Sotto L’Arco*), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), 
donne dalla forte identità, che hanno raccontato la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di 
territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. Ma per essere un vero momento di 
confronto non poteva mancare anche un intervento da parte di chi, partito dal Salento, è giunto 
nell’Olimpo della ristorazione scoprendo un modo di fare ristorazione caratterizzato da empatia e 
qualità della vita. Mattia Spedicato (sommelier del ristorante Geranium*** di Copenaghen) 
e Virginia Anne Newton (responsabile dei rapporti con i media) hanno raccontato una quotidianità 
fatta di professionalità e umanità, identità e confronto, uno stile ristorativo da sempre ammirato nel 
nostro paese ma mai (purtroppo) messo in atto, probabilmente a causa di vincoli culturali o formali che 
andrebbero sinceramente eliminati. Che sia giunto il momento propizio per un cambiamento così 
epocale? Probabilmente qualcosa si sta muovendo in questa direzione e ciò è emerso anche dalle parole 
di tutti i protagonisti di FoodExp, legate da una sentita voglia di evoluzione che rappresentata da turni 
più sostenibili, un approccio più informale e la necessità di proporre una cucina identitaria libera da 
sovrastrutture. 
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Food Exp. Emergenza sala: come 
ottenere una formazione migliore? 
DI ANNALUCIA GALEONE 

 

Si è concluso Food Exp, il forum internazionale di hospitality e noi abbiamo 
intervistato Giovanni Pizzolante, l’ideatore e il promotore dell’evento annuale 
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per fare un bilancio della situazione attuale della ristorazione. Il risultato è 
stato un excursus sulle criticità d ella formazione, soprattutto riguardante la 
sala. 

Giovanni Pizzolante è l’ideatore e organizzatore di Food Exp, il forum internazionale 
dell’hospitality e della ristorazione che si svolge ogni anno a Lecce per valorizzare e 
promuovere l’intero settore. Il comparto è uscito dalla pandemia con le ossa rotte ma da ogni 
situazione c’è sempre da imparare. Non sarà mai più come prima, si spera meglio di prima. I 
cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager sono i supereroi del presente, 
a loro è stata dedicata quest’edizione della kermesse. “Ogni volta che impariamo qualcosa di 
nuovo, noi stessi diventiamo qualcosa di nuovo” era solito affermare lo scrittore statunitense 
Leo Buscaglia. 

“Il covid ha generato una situazione di emergenza come mai prima. Ci siamo 
impigriti. Quando abbiamo iniziato a percepire spiragli di luce si è venuto a creare un nuovo 
modello di crescita che ha prestato molta attenzione alla diversificazione e all’evoluzione del 
settore ristorativo e alberghiero” ha affermato Giovanni Pizzolante. 

 

Giovanni Pizzolante, Manuela Fissore 

“Food Exp ha preso in esame alcune delle realtà che sono per tutti un punto di riferimento 
per motivare e stimolare il settore ancora scosso. Ad esempio il Geranium, 3 stelle Michelin a 
Copenaghen, ha creato un ristorante nel ristorante chiamato Angelika dove si preparano 
pasti a base vegetale. Il Noma, 3 stelle Michelin a Copenaghen, ha aperto un pop up store 
temporaneo nei giardini del ristorante per proporre cheesburger e un bicchiere di vino a 
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prezzi modici ma di qualità. Pipero famoso per la sua carbonara ha messo su un catering per 
regalare al cliente l’emozione, l’atmosfera e le attenzioni di un ristorante stellato a casa 
propria. Tutti loro hanno dimostrato che si può creare valore aggiunto anche in un contesto 
di impasse”. 

L’altro argomento cruciale, l’emergenza sala è stato affrontato con una parterre di 
professionisti tra cui  Stefania Moroni del ristorante “Il luogo di Aimo e Nadia” e Candida D’Elia 
la responsabile alle relazioni esterne di Alma, la “Scuola internazionale di cucina”. 

“Per il 60% degli addetti ai lavori il settore è considerato tal quale un’area di parcheggio per 
guadagnare qualcosa nell’attesa di trovare di meglio o di terminare gli studi – denuncia 
Pizzolante -. Non c’è aspettativa per il futuro. Il personale è già  mediamente poco qualificato, 
lo stato delle cose è ulteriormente peggiorato. E’ il mestiere che ha sofferto di più e ha 
lasciato a casa molta gente che ha preferito fare altro. Ci troviamo davanti a un bivio, o la 
compagine imprenditoriale riconosce il valore delle risorse che operano nella struttura o 
rischiano di restere chiusi per l’assenza. Credo che l’istituto alberghiero dovrebbe cambiare la 
propria impostazione per diventare un liceo scientifico del settore turistico e approfondire 
materie come la chimica, la psicologia, l’italiano e le lingue straniere”. 

•  
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Il dibattito e la condivisione di esperienze ha fatto emergere le difficoltà e le incongruenze. La 
selezione dei docenti negli istituti alberghieri forse dovrebbe essere più selettiva. Non tenere 
conto solo delle competenze teorico pratiche ma anche della capacità di espressione e 
conoscenza della lingua italiana. Il personale tecnico è equiparato agli insegnanti laureati, si 
occupa delle attività didattiche nei laboratori. Per insegnare è sufficiente essere inseriti nella 
graduatoria dei docenti di 3 fascia d’istituto. In Puglia la formazione del personale di sala e 
cucina è affidata in parello a numerosi enti accreditati che abilitano ma nulla di più. E’ una 
contraddizione? Di fatto la variegata offerta crea confusione e può succedere che le classi nelle 
scuole non si formino per carenza di studenti.  

“Ho frequentato anche io l’alberghiero, so bene come funziona – sottolinea Giovanni 
Pinzolante -. Ho messo in evidenza tutte le incongruenze. Tranne poche eccezioni non 
esistono scuole davvero professionalizzanti. Food Exp è anche un tentativo di creare un luogo 
per facilitare l’incontro tra la domanda e l’offerta di lavoro. Siamo ancora dormienti tanto 
ancora è necessario fare. La sfida è sollecitare e stuzzicare la sensibilità sul lavoro più bello 
del mondo, il cameriere”. 
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PUGLIAITALIA 
Lunedì, 11 ottobre 2021 

Lecce, 'FoodExp' Forum Internazionale 
dell’Enogastronomia e dell’Ospitalità 
Tra gli ospiti Mattia Spedicato e Virginia A. Newton, Sommeiier e Mktg. Mng. del 
'Geranium' Copenaghen ***Michelin, 2° in 'The World's 50 Best Restaurants 2021' 
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Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedì 11 a mercoledì 13 
ottobre accoglierà una quarta edizione "Super" di "FoodExp. Forum Internazionale 
dell'enogastronomia e dell'ospitalità" dedicata a "I Supereroi del presente”. 

 

Cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di 
incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità fuori dal comune per 
rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di fare squadra e 
sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale. Sui palchi della 
manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della 
società Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani 
e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di 
riflessione e fiducia. 

Ogni giornata proporrà un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi "memorabili", wine 
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che darà la possibilità ai 
visitatori di personalizzare il proprio percorso all’interno dell’evento. Novità 2021 è Il teatro di 
FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, 
sorprendente. Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e 
motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente 
formativo Woom Italia. Nell’ambito delle attività proposte dalla manifestazione ci saranno i 
seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permetterà di fare un 
break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialità finger food, presentate da alcuni 
dei più interessanti ristoratori della Puglia. 
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I banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire 
nuovi prodotti. Durante la manifestazione sarà presentato anche Staycation, progetto che 
nasce dalla volontà congiunta di Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e 
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di 
Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attività scolastiche, iniziative che siano da 
ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it 
 
Lunedì 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospiterà Mattia Spedicato e Virginia Anne 
Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da 
pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica "The World’s 50 Best Restaurants 
2021". Da non perdere un approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le 
Guide de L’Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi 
Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/La stampa), Norbert 
Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore dell’evento, 
introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla ristorazione romana 
d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un talk sarà dedicato al ristorante 
Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro 
Scamardella e il sommelier Achille Sardiello, l’altra coinvolgerà Anthony Genovese (Il 
Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). 
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La Puglia e il turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a 
cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato 
Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale 
Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull'importanza 
strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il 
contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente 
Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Università del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo 
Tecnico del Mediterraneo A. Moro – Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. Dipartimento 
Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione, nuovi scenari e 
analisi della comunicazione contemporanea food&travel” sarà il palco su cui, giornalisti del 
settore, porteranno la propria esperienza per condividere come è cambiata, in che direzione va 
e su quali canali si muove oggi la narrazione del mondo dell'enogastronomia e dei viaggi. 

La Banca Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlerà agli 
imprenditori di come è cambiato e cambierà ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro 
di Foodexp si aprirà con il pluripremiato chef pâtissier Andrea Tortora; seguirà l’intervento 
“Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sarà poi la 
volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) 
con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, 
Maître & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedì “Come abbiamo distillato il 
Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. I protagonisti dei pranzi 
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Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo, chef del ristorante Gimmi 
- Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di 
Lecce. 
 

 
 

Martedì 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sarà Franco Pepe, 
titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito dell'onorificenza 
di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e lungimirante 
imprenditore. Il suo intervento sarà incentrato sul nuovo progetto Proxima, la prima struttura 
esterna a Pepe in Grani che ne mutua l’intera esperienza. Seguirà Raffaele Bonivento, 
fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che porterà 
la sua case history, focalizzando l'attenzione sul rapporto con la ristorazione e l’hotellerîe. A 
conferma che a FoodExp partecipano le più autorevoli voci del settore, ci sarà Enzo Vizzari, 
Direttore de Le Guide de L'Espresso, protagonista di un talk dedicato al racconto 
dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. 

A parlare di alta formazione e di management dell'ospitalità, tra i macro temi sempre 
all'attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) 
e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L’École 
hôtelière de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico stellato. A 
confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei veri 
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“supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni 
Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo BN), Nicola 
Loiodice e Domingo Schingaro (Maître e Chef Due Camini * Michelin), Antonello 
Magistà e Riccardo Giliberti (Owner e Maître Pashà*Michelin). Gli altri talk della giornata 
daranno alla platea l’opportunità di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto valore 
ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al 
Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul – Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit 
Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pashà *Michelin), Manu 
Buffara (Manu Curtiba – Brasile). 

 
Guarda la gallery 

 
Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospiterà lo chef pâtissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe 
Iannotti di Kresios * Michelin con “Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potrà 
assistere alla creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro 
italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli. Chi si siederà ai pranzi 
Memorabili potrà scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante 
Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, 
chef del ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sarà possibile assaggiare 
l’iconica carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verrà servito espresso nella 
postazione dedicata all’interno del chiostro. 
 
Mercoledì 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sarà dedicato alle chef 
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pugliesi Teresa Galeone (Già Sotto L’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina 
Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identità, chiamate a raccontare la propria 
esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e 
contemporanea. I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno 
un’ideale viaggio nell'Italia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividerà la sua 
esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina *Michelin a 
Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago **Michelin a Verbania) con 
“Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) con “Cuoco 
contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a 
Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”. 

 
 

Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell'ospitalità e 
del difficile incontro tra domanda e offerta sarà trattato da Candida D’Elia (External Relations 
Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialogherà con Stefania 
Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacità imprenditoriale, 
cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticità e sulle 
opportunità che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sarà il tema del talk a cui 
prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele 
Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico 
Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sarà animato dallo Chef di Villa Maiella 
*Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. 
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Sarà poi la volta dello chef pâtissier Andrea Tortora, che chiuderà la sua tre giorni a FoodExp 
parlando di futuro e di condivisione. A seguire andrà in scena Diego Rossi, chef del ristorante 
milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. L’ultimo 
appuntamento del Teatro sarà con “I più grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo 
Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento 
dei pranzi Memorabili porterà i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, 
con la cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il 
secondo sarà invece un’esperienza unica, giocata sull’incontro della chef brasiliana Manu 
Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Aşkar (ristorante Neolokal a 
Istanbul). 
 
Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due seminari 
al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L’11 ottobre “Pizza in teglia”, 
con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12 ottobre 
“Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”, con Stefano Callegari; il 13 
ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano 
Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari 
Trento Doc e Caseificio Montrone. 

 

Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a 
vini italiani, pugliesi e internazionali; sotto il porticato i banchi 
d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi 
prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permetterà di 
fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialità finger food, presentate da 
alcuni dei più interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La 
Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musarò e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di 
Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto Beach, 
Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca), Alessandro 
Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca, Pulsano), Michele Bernardi 
(Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le 
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Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto 
Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora dell’aperitivo, 
ci sarà l’appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc. 

 
Guarda la gallery 

 
Durante manifestazione sarà presentato StayCation, progetto che nasce dalla volontà 
congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato 
regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di 
promuovere, all’interno delle attività scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del 
lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, 
Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtù della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e 
Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto 
“Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimità in Puglia. 

Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il 12 ottobre, la migliore 
sarà premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse 
preziose per il settore dell’ospitalità. Prima della premiazione si terrà la tavola rotonda 
“Staycation”: la scuola come luogo di esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno 
Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo 
Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatina, 
“A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di 
Lecce. 

(gelormini@gmail.com) 
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Torna a Lecce Foodexp, forum 
enogastronomia e ospitalità 
Tra ospiti Mattia Spedicato sommelier di ristorante stellato 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Redazione ANSABARI 09 ottobre 202116:21NEWS 

 (ANSA) - BARI, 09 OTT - Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedì 11 a 
mercoledì 13 ottobre accoglierà la quarta edizione di "FoodExp. Forum Internazionale 
dell'enogastronomia e dell'ospitalità" dedicata a "I Supereroi del presente". 

Cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza 
e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità fuori dal comune per rispondere alle 
difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di fare squadra e sensibilità verso temi 
quali sostenibilità ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da 
Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della società Sinext, si alterneranno grandi chef, 
formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo 
ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. 
    Ogni giornata proporrà un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi "memorabili", wine 
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che darà la possibilità ai visitatori 
di personalizzare il proprio percorso all'interno dell'evento. Novità 2021 è Il teatro di FoodExp, uno 
spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job 
opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni 
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dei temi trattati, con il prezioso supporto dell'ente formativo Woom Italia. 
    Nell'ambito delle attività proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana 
Pizzaioli. Tra gli ospiti della prima giornata Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e 
Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo 
posto nella prestigiosa classifica "The World's 50 Best Restaurants 2021". 
    (ANSA). 

 

4.  

 
C I T Y  P E R U G I A  N E W S  –  I L  B L O G  D I  
I N F O R M A Z I O N E  S U L L A  C I T T À  D I  
P E R U G I A  E  U M B R I A  

  
Redazione  11 Ottobre 2021  Affari 

Super FoodExp 2021, la 
ripartenza ha un sapore super 
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Torna a Lecce il FoodExp, dall’11 al 13 ottobre 2021: forum internazionale 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 

 

5.  
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FoodExp. Forum Internazionale 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità 
a Lecce 
Ottobre 6, 2021 
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Talk, degustazioni, teatro, pranzi “memorabili”, wine tasting, food 
experience, incontri di formazione, masterclass, seminari: da lunedì 11 a 
mercoledì 13 ottobre (info, programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei 
Domenicani di Leccetorna FoodExp. Una quarta edizione “Super” per il Forum 
Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalità dedicata a “I Supereroi del 
presente”. Cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel 
lungo periodo di incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità 
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“fuori dal comune” per rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, 
volontà di fare squadra e sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale. 
Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel 
manager e Ceo della società Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, 
vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno 
sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunità di 
crescita. 
 
Un ricco programma che darà la possibilità ai visitatori di personalizzare il proprio 
percorso all’interno dell’evento che, anche quest’anno, accoglierà tanti ospiti 
internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide 
Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL 
École hôtelière de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia 
Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i 
media e sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu 
Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Aşkar, chef del 
ristorante Neolokal a Istanbul. 
Immancabile l’appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera 
scoprire la grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, 
eccezionalmente a Lecce per FoodExp. Gli chef che hanno accettato l’invito a 
presentare i loro piatti più rappresentativi sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro – 
Lecce), Donato Episcopo (Gimmi – Chiostro Domenicani – Lecce), Paolo 
Griffa (Petit Royal * Michelin – Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento – 
Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto(Venissa *Michelin – Mazzorbo, 
Ve), Manu Buffara (Manu – Curitiba), insieme a Maksut Aşkar (Neolokal – 
Istanbul). 

Novità 2021 è Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione 
informale e, per certi versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e 
dallo speech molto coinvolgente e da attività live. Il teatro ospita chef, pasticceri, 
bartender che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di 
intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di 
osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima 
con dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con disarmante realismo. I protagonisti 
del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus *** 
Michelin a San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele 
Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maître & Head Sommelier; Diego Rossi, chef 
di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”, accompagnato dal 
coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella *Michelin a 
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Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef pâtissier Andrea 
Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con 
“Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di 
una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sarà 
presentata da Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in collaborazione 
con Sanpellegrino. Marco Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin, 
nell’appuntamento dedicato, guiderà i partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta 
della Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile 
l’intervento di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin Mare. 
I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti 
che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo, 
sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante della 
pandemia. A confrontarsi sul tema del forum enogastronomico saranno Enzo 
Vizzari (Le Guide de L’Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina 
Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto – la 
Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni 
Pizzolante (Foodexp), introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea 
avrà l’opportunità di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore 
ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio 
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro 
Pipero, Ciro Scamardella e Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello 
Magistà, Antonio Zaccardi, Angelica Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pashà 
*Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento (Meteri – Vini Naturali, 
Biologici e Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni 
Tortorae Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice  e Domingo 
Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino 
Cuttaia (La madia **Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo 
Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin). A raccontare la ristorazione al femminile 
in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei 
sani) e Teresa Galeone (Già sotto l’arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse 
umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalità e del difficile incontro 
tra domanda e offerta sarà trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di 
Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialogherà con Stefania 
Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti 
chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro esaustivo del settore 
in questo momento storico, dando al territorio degli spunti di riflessione, capaci di 
stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e del suo futuro, in 
termini di turismo, enogastronomia e formazione si parlerà nel talk dedicato, a cui 
prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato 
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Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo 
Patruno(Direttore generale Turismo e Cultura Regione Puglia). 
Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e 
motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente 
formativo Woom Italia. Nell’ambito delle attività proposte dalla manifestazione ci 
saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di 
pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp Gourmet permetterà di 
fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialità finger food, 
presentate da alcuni dei più interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d’assaggio 
food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai 
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp 
intende favorire l’incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo 
delle imprese, per lo sviluppo di business e pubbliche relazioni. Sempre con la 
medesima finalità, sono in programma delle Masterclass di vini italiani, pugliesi e 
internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporrà 
un’esperienza gourmet unica. Durante la manifestazione sarà presentato 
anche Staycation, progetto che nasce dalla volontà congiunta di Foodexp FoodLife 
Experience, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e 
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona 
di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attività scolastiche, iniziative che 
siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli 
Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtù 
della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. 
La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per 
reinventare il viaggio di prossimità in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni 
dell’evento e la migliore sarà premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp, 
valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore 
dell’ospitalità. 

Info 
FoodExp 2020 – IV edizione 

Chiostro dei Domenicani 
via S. Pietro in Lama 27 Lecce 
3482712176 – www.foodexp.it 
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6. 

 

 

Domani al via FoodExp, forum Internazionale 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità a Lecce 
10 Ottobre 2021 

 

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedì 11 a mercoledì 13 
ottobre accoglierà una quarta edizione “Super” di “FoodExp. Forum Internazionale 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità” dedicata a “I Supereroi del presente”. Cuochi, 
maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di 
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incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità fuori dal comune 
per rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di fare 
squadra e sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale. Sui palchi 
della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager 
e Ceo della società Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, 
vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad 
ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata 
proporrà un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi “memorabili”, wine 
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che darà la 
possibilità ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all’interno dell’evento. 
Novità 2021 è Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione 
informale e, per certi versi, sorprendente. Job opportunity, sviluppo delle 
competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi 
trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell’ambito delle 
attività proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana 
Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, 
assaggiando una selezione di specialità finger food, presentate da alcuni dei più 
interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai 
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la 
manifestazione sarà presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volontà 
congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e 
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella 
persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attività scolastiche, 
iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e 
ticket www.foodexp.it 

Lunedì 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospiterà Mattia Spedicato e Virginia 
Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di 
Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa 
classifica “The World’s 50 Best Restaurants 2021”. Da non perdere un 
approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de 
L’Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi 
Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto – La Repubblica/La stampa), Norbert 
Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore 
dell’evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla 
ristorazione romana d’eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un 
talk sarà dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di 
casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille Sardiello, 
l’altra coinvolgerà Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio 
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo 
di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui 
prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e 
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Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e 
Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, 
sia del talk incentrato sull’importanza strategica della formazione nello sviluppo del 
comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm. 
Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi 
Puglia), Pierfelice Rosato (Università del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo Tecnico 
del Mediterraneo A. Moro – Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. 
Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). 
“Evoluzione, nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea 
food&travel” sarà il palco su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria 
esperienza per condividere come è cambiata, in che direzione va e su quali canali 
si muove oggi la narrazione del mondo dell’enogastronomia e dei viaggi. La Banca 
Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlerà agli 
imprenditori di come è cambiato e cambierà ancora il sistema bancario post 
pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprirà con il pluripremiato chef pâtissier Andrea 
Tortora; seguirà l’intervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda 
vitivinicola salentina Conti Zecca. Sarà poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del 
ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the 
Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maître & Head 
Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedì “Come abbiamo distillato il 
Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. I protagonisti 
dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo, chef 
del ristorante Gimmi – Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef 
del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce. 

Link Sponsorizzato 

Martedì 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sarà Franco 
Pepe, titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito 
dell’onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di 
chef e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sarà incentrato sul nuovo 
progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l’intera 
esperienza. Seguirà Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di 
distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che porterà la sua case history, 
focalizzando l’attenzione sul rapporto con la ristorazione e l’hotellerîe. A conferma 
che a FoodExp partecipano le più autorevoli voci del settore, ci sarà Enzo Vizzari, 
Direttore de Le Guide de L’Espresso, protagonista di un talk dedicato al racconto 
dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta formazione e di 
management dell’ospitalità, tra i macro temi sempre all’attenzione di FoodExp, 
saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide 
Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L’École 
hôtelière de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico 
stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono 
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stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di 
strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e 
Chef Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maître e Chef Due Camini 
* Michelin), Antonello Magistà e Riccardo Giliberti (Owner e Maître 
Pashà*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno alla platea l’opportunità di 
ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale di chef 
italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al 
Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul – Turchia), Paolo Griffa e Titti 
Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pashà 
*Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba – Brasile). Il coinvolgente Teatro di 
FoodExp ospiterà lo chef pâtissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe Iannotti di 
Kresios * Michelin con “Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potrà 
assistere alla creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare 
e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli. 
Chi si siederà ai pranzi Memorabili potrà scegliere se scoprire la cucina valdostana 
di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare 
la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di 
Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sarà possibile assaggiare l’iconica carbonara del 
ristorante romano Pipero: il piatto verrà servito espresso nella postazione dedicata 
all’interno del chiostro. 

Mercoledì 13 ottobre, nell’ultima giornata di FoodExp un palco sarà dedicato alle 
chef pugliesi Teresa Galeone (Già Sotto L’Arco *Michelin), Cristina 
Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte 
identità, chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina 
di territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. I talk che, dalla 
tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un’ideale viaggio nell’Italia 
dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividerà la sua esperienza, le sue 
scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con 
“La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago **Michelin a Verbania) con 
“Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) con “Cuoco 
contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * 
Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”. Il tema della ricerca di 
risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalità e del difficile 
incontro tra domanda e offerta sarà trattato da Candida D’Elia (External Relations 
Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialogherà 
con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande 
capacità imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una 
riflessione sulle criticità e sulle opportunità che il turismo offre in termini di 
occupazione e di carriera sarà il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco 
Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente 
Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico 
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Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sarà animato dallo Chef di 
Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sarà poi la volta dello 
chef pâtissier Andrea Tortora, che chiuderà la sua tre giorni a FoodExp parlando di 
futuro e di condivisione. A seguire andrà in scena Diego Rossi, chef del ristorante 
milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. 
L’ultimo appuntamento del Teatro sarà con “I più grandi terroir del mondo: la 
Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale 
del Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili porterà i partecipanti nella 
laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara 
Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sarà invece 
un’esperienza unica, giocata sull’incontro della chef brasiliana Manu 
Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Aşkar (ristorante 
Neolokal a Istanbul). 

Link Sponsorizzato 

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due 
seminari al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L’11 ottobre 
“Pizza in teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De 
Silvestri; il 12 ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”, 
con Stefano Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Lucia, e “Pizza 
al padellino”, con Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo 
pizza, anche gli interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta 
del chiostro, nei tre giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate 
a vini italiani, pugliesi e internazionali; sotto il porticato i banchi 
d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e 
scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp 
Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di 
specialità finger food, presentate da alcuni dei più interessanti ristoratori della 
Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira, 
Lecce), Roberto Musarò e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese 
de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto Beach, 
Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca), 
Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca, 
Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino 
(Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca 
Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra 
di Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora dell’aperitivo, ci sarà l’appuntamento 
“Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc. 

Durante manifestazione sarà presentato StayCation, progetto che nasce dalla 
volontà congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina 
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(Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, 
nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, all’interno delle attività 
scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno 
saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, 
Copertino, Alessano e Lecce in virtù della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e 
Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del 
progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimità in 
Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il 12 
ottobre, la migliore sarà premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei 
professionisti di domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalità. Prima della 
premiazione si terrà la tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di 
esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass. 
Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo 
Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” 
di Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di 
Copertino, “A. Olivetti” di Lecce. 

 

7.  

DITUTTO | OFFICIAL SITE | ITALY 
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I supereroi del presente: dall’11 ottobre a 
Lecce appuntamento con la quarta edizione di 

“Foodexp. Forum Internazionale 
dell’Enogastronomia e dell’Ospitalità” 

TRA GLI OSPITI DELLA PRIMA GIORNATA MATTIA SPEDICATO E 
VIRGINIA ANNE NEWTON, SOMMELIER E PR E MARKETING MANAGER 
DEL GERANIUM DI COPENAGHEN *** MICHELIN, SECONDO 
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RISTORANTE AL MONDO NELLA PRESTIGIOSA CLASSIFICA “THE 
WORLD’S 50 BEST RESTAURANTS 2021” 

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedì 11 a mercoledì 
13 ottobre accoglierà una quarta edizione “Super” di “FoodExp. Forum 
Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalità” dedicata a “I Supereroi 
del presente”. Cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, 

nel lungo periodo di incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità 
fuori dal comune per rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, 

volontà di fare squadra e sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale. 

Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel 
manager e Ceo della società Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, 
vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad 
ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata proporrà 

un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi “memorabili”, wine 
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che darà la 
possibilità ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all’interno dell’evento. 
Novità 2021 è Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione 

informale e, per certi versi, sorprendente. 

Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e 
motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente 

formativo Woom Italia. Nell’ambito delle attività proposte dalla manifestazione ci 
saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp 
Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di 
specialità finger food, presentate da alcuni dei più interessanti ristoratori della Puglia. 

I banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e 

scoprire nuovi prodotti. 

Durante la manifestazione sarà presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla 

volontà congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e 
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dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona 
di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attività scolastiche, iniziative che 

siano da ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it 

Lunedì 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospiterà Mattia 
Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del 
Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella 
prestigiosa classifica “The World’s 50 Best Restaurants 2021”. Da non perdere un 

approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de 
L’Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi 
Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto – La Repubblica/La 
stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e 

organizzatore dell’evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). 

Spazio quindi alla ristorazione romana d’eccellenza, con storie virtuose di imprese e di 
persone: un talk sarà dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il 

padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille 
Sardiello, l’altra coinvolgerà Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio 
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). 

La Puglia e il turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere 
istituzionale, a cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo 
e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e 
Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia 

del talk incentrato sull’importanza strategica della formazione nello sviluppo del 
comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm. 
Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi 
Puglia), Pierfelice Rosato (Università del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo Tecnico 

del Mediterraneo A. Moro – Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. 

Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). 
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“Evoluzione, nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea 
food&travel” sarà il palco su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria 
esperienza per condividere come è cambiata, in che direzione va e su quali canali si 
muove oggi la narrazione del mondo dell’enogastronomia e dei viaggi. La Banca 
Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlerà agli 

imprenditori di come è cambiato e cambierà ancora il sistema bancario post pandemia. 

Il Teatro di Foodexp si aprirà con il pluripremiato chef pâtissier Andrea Tortora; 

seguirà l’intervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola 
salentina Conti Zecca. Sarà poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante 
St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, 
insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maître & Head Sommelier; a 

chiudere il Teatro del lunedì “Come abbiamo distillato il Mediterraneo”, con 
Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. I protagonisti dei pranzi Memorabili 
del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo, chef del ristorante Gimmi – 
Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante 3 Rane 

Ristoro di Lecce. 

Martedì 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sarà Franco 
Pepe, titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito 

dell’onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di 
chef e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sarà incentrato sul nuovo 
progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l’intera 
esperienza. Seguirà Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione 

di vini naturali, biologici e biodinamici, che porterà la sua case history, focalizzando 

l’attenzione sul rapporto con la ristorazione e l’hotellerîe. 

A conferma che a FoodExp partecipano le più autorevoli voci del settore, ci sarà Enzo 
Vizzari, Direttore de Le Guide de L’Espresso, protagonista di un talk dedicato al 
racconto dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta formazione e di 
management dell’ospitalità, tra i macro temi sempre all’attenzione di FoodExp, 
saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide 
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Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L’École 
hôtelière de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico 

stellato. 

A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati 
chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture 
prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo 
BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maître e Chef Due Camini * 

Michelin), Antonello Magistà e Riccardo Giliberti (Owner e Maître Pashà*Michelin). 

Gli altri talk della giornata daranno alla platea l’opportunità di ascoltare le storie, gli 
aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima 

grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, 
Istanbul – Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio 
Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pashà *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba – 

Brasile). 

Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospiterà lo chef pâtissier Andrea Tortora, lo 
chef Giuseppe Iannotti di Kresios * Michelin con “Octopus” e, in collaborazione con 
Sanpellegrino, si potrà assistere alla creazione di una Top Drinking Experience, 

espressione del saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender 
de L’Archivio di Napoli. Chi si siederà ai pranzi Memorabili potrà scegliere se scoprire 
la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a 
Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del 

ristorante Al Convento di Cetara. 

Dalle 12.30 alle 14.00, sarà possibile assaggiare l’iconica carbonara del ristorante 
romano Pipero: il piatto verrà servito espresso nella postazione dedicata all’interno 

del chiostro. 
 
Mercoledì 13 ottobre, nell’ultima giornata di FoodExp un palco sarà dedicato alle chef 
pugliesi Teresa Galeone (Già Sotto L’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) 
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e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identità, chiamate a 
raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, 

reinterpretata in chiave personale e contemporanea. 

I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un’ideale 
viaggio nell’Italia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividerà la sua 
esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina 
*Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago 

**Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia 
**Michelin a Licata) con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara 
Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina 
ambientale di Venissa”. 

Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e 
dell’ospitalità e del difficile incontro tra domanda e offerta sarà trattato da Candida 
D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), 

che dialogherà con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio 

di grande capacità imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. 

Una riflessione sulle criticità e sulle opportunità che il turismo offre in termini di 

occupazione e di carriera sarà il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco 
Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente 
Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico 
Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sarà animato dallo Chef di Villa 

Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. 

Sarà poi la volta dello chef pâtissier Andrea Tortora, che chiuderà la sua tre giorni a 
FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A seguire andrà in scena Diego Rossi, 
chef del ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con 
“Pecora Pop”. L’ultimo appuntamento del Teatro sarà con “I più grandi terroir del 
mondo: la Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore 

commerciale del Domaine. 
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Il primo momento dei pranzi Memorabili porterà i partecipanti nella laguna veneziana 
e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco 
Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sarà invece un’esperienza unica, 
giocata sull’incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba) 

con lo chef turco Maksut Aşkar (ristorante Neolokal a Istanbul). 

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due 
seminari al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L’11 ottobre 

“Pizza in teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico 
De Silvestri; il 12 ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda 
Romana”, con Stefano Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe 
Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano Bertuzzo. 

Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari 
Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di evento, 
saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e internazionali; 

sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare 

con le aziende e scoprire nuovi prodotti. 

Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permetterà di 

fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialità finger food, 
presentate da alcuni dei più interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, 
Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musarò e Alfredo 
De Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), 

Salvatore Carlucci (Canneto Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine 
del Gusto, Martina Franca), Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena 
(Ristorante La Barca, Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), 
Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto 

Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico 
di Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora dell’aperitivo, ci sarà 

l’appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc. 
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Durante manifestazione sarà presentato StayCation, progetto che nasce dalla volontà 
congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e 
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona 
di Sebastiano Leo, di promuovere, all’interno delle attività scolastiche, iniziative che 

siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli 
Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtù 
della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. 
La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per 

reinventare il viaggio di prossimità in Puglia. 

Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il 12 ottobre, la 
migliore sarà premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di 

domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalità. Prima della premiazione si terrà 
la tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di esperienze e laboratorio di idee” 
a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), 
Marialba Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. 

Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” 

di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce. 
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8.  

 

(VIDEO FACEBOOK) https://fb.watch/8JdM9A33ZK/ 

Nel Chiostro dei Domenicani di Lecce la quarta edizione "Super" di "FoodExp, Forum 
Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalità" dedicata a "I Supereroi del presente”, dall'11 
al 13 ottobre. Cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, in questo 
lungo periodo di incertezza e complessità, hanno dimostrato capacità fuori dal comune per 
rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di fare squadra e 
sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale. 
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La novità di questa edizione è il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di 
formazione informale, dove si discute di job opportunity, sviluppo delle competenze, 
aggiornamento professionale e motivazione. Mercoledì 13 ottobre, nell'ultima giornata del forum, 
un palco sarà dedicato alle chef pugliesi Teresa Galeone, Cristina Conte e Valentina Rizzo, donne 
dalla forte identità, chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di 
territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. 
Le parole di Enzo Vizzari, direttore Le Guide de L’Espresso e Giovanni Pizzolante, ideatore e 
organizzatore dell'evento. 
Servizio di Adriana Greco 
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LECCE - Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedì 11 a mercoledì 
13 ottobre accoglierà una quarta edizione "Super" di "FoodExp. Forum Internazionale 
dell'enogastronomia e dell'ospitalità" dedicata a "I Supereroi del presente”. Cuochi, 
maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di 
incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità fuori dal comune per 
rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di fare squadra 
e sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale. Sui palchi della 
manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della 
società Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, 
italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, 
stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata proporrà un ricco programma di talk, 
degustazioni, pranzi "memorabili", wine tasting, food experience, incontri di formazione, 
masterclass, cene che darà la possibilità ai visitatori di personalizzare il proprio 
percorso all’interno dell’evento. Novità 2021 è Il teatro di FoodExp, uno spazio di 
approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job 
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opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione 
saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. 
Nell’ambito delle attività proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della 
Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permetterà di fare un break per il 
pranzo, assaggiando una selezione di specialità finger food, presentate da alcuni dei 
più interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai 
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la manifestazione 
sarà presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volontà congiunta di 
Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e dell’Assessorato regionale 
a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di 
promuovere, nell’ambito delle attività scolastiche, iniziative che siano da ponte con il 
mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it 
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Lunedì 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospiterà Mattia Spedicato e Virginia Anne 
Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen *** 
Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica "The World’s 50 
Best Restaurants 2021". Da non perdere un approfondimento sul tema di questa edizione 
con Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina 
Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La 
Repubblica/La stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, 
ideatore e organizzatore dell’evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). 
Spazio quindi alla ristorazione romana d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di 
persone: un talk sarà dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il 
padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille 
Sardiello, l’altra coinvolgerà Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio 
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo di 
domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui prenderanno 
parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia 
(Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale Turismo e 
Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull'importanza 
strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il 
contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi 
(Presidente Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Università del Salento), Paolo Aprile 
(IISS Polo Tecnico del Mediterraneo A. Moro – Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. 
Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione, 
nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea food&travel” sarà il palco 
su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria esperienza per condividere come è 
cambiata, in che direzione va e su quali canali si muove oggi la narrazione del mondo 
dell'enogastronomia e dei viaggi. La Banca Popolare Pugliese, con il suo direttore 
marketing Alessio Dragone, parlerà agli imprenditori di come è cambiato e cambierà 
ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprirà con il 
pluripremiato chef pâtissier Andrea Tortora; seguirà l’intervento “Indisciplinato” di 
Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sarà poi la volta di 
Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) 
con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas 
Gerges, Maître & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedì “Come abbiamo 
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distillato il Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. I 
protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato 
Episcopo, chef del ristorante Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio 
Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce. 
 
Martedì 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sarà Franco Pepe, 
titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito 
dell'onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef 
e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sarà incentrato sul nuovo progetto 
Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l’intera esperienza. 
Seguirà Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali, 
biologici e biodinamici, che porterà la sua case history, focalizzando l'attenzione sul 
rapporto con la ristorazione e l’hotellerîe. A conferma che a FoodExp partecipano le più 
autorevoli voci del settore, ci sarà Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de L'Espresso, 
protagonista di un talk dedicato al racconto dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. 
A parlare di alta formazione e di management dell'ospitalità, tra i macro temi sempre 
all'attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe 
EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de 
L’École hôtelière de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico 
stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati 
chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture 
prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo BN), 
Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maître e Chef Due Camini * Michelin), Antonello 
Magistà e Riccardo Giliberti (Owner e Maître Pashà*Michelin). Gli altri talk della giornata 
daranno alla platea l’opportunità di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto 
valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale 
Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul – Turchia), Paolo Griffa e Titti 
Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pashà *Michelin), 
Manu Buffara (Manu Curtiba – Brasile). Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospiterà lo chef 
pâtissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe Iannotti di Kresios * Michelin con “Octopus” e, 
in collaborazione con Sanpellegrino, si potrà assistere alla creazione di una Top Drinking 
Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, 
bartender de L’Archivio di Napoli. Chi si siederà ai pranzi Memorabili potrà scegliere se 
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scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a 
Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del 
ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sarà possibile assaggiare l’iconica 
carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verrà servito espresso nella postazione 
dedicata all’interno del chiostro. 

 

Mercoledì 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sarà dedicato alle chef 
pugliesi Teresa Galeone (Già Sotto L’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e 
Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identità, chiamate a raccontare 
la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave 
personale e contemporanea. I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si 
susseguiranno saranno un’ideale viaggio nell'Italia dei ristoranti stellati; da nord a sud 
ogni chef condividerà la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico 
Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo 
Lago **Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia 
**Michelin a Licata) con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e 
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Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”. 
Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e 
dell'ospitalità e del difficile incontro tra domanda e offerta sarà trattato da Candida 
D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che 
dialogherà con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande 
capacità imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una 
riflessione sulle criticità e sulle opportunità che il turismo offre in termini di occupazione 
e di carriera sarà il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. 
Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri 
(Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sarà 
animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sarà 
poi la volta dello chef pâtissier Andrea Tortora, che chiuderà la sua tre giorni a FoodExp 
parlando di futuro e di condivisione. A seguire andrà in scena Diego Rossi, chef del 
ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con 
“Pecora Pop”. L’ultimo appuntamento del Teatro sarà con “I più grandi terroir del mondo: 
la Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del 
Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili porterà i partecipanti nella laguna 
veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara Pavan e 
Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sarà invece un’esperienza 
unica, giocata sull’incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a 
Curtiba) con lo chef turco Maksut Aşkar (ristorante Neolokal a Istanbul). 
 
Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due 
seminari al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L’11 ottobre “Pizza in 
teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12 
ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”, con Stefano 
Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Lucia, e “Pizza al padellino”, con 
Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli 
interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre 
giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e 
internazionali; sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai 
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro 
dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, 



 

 Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@pec.it  

assaggiando una selezione di specialità finger food, presentate da alcuni dei più 
interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina 
di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musarò e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di 
Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto 
Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca), 
Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca, 
Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino 
(Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca 
Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di 
Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora dell’aperitivo, ci sarà l’appuntamento “Pizza e 
Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc. 
 
Durante manifestazione sarà presentato StayCation, progetto che nasce dalla volontà 
congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e 
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona 
di Sebastiano Leo, di promuovere, all’interno delle attività scolastiche, iniziative che 
siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli 
Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtù della 
collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La Porta 
di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare 
il viaggio di prossimità in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni 
dell’evento e, il 12 ottobre, la migliore sarà premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il 
lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalità. Prima 
della premiazione si terrà la tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di 
esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass. Formazione 
e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti 
scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatina, “A. Vespucci” di 
Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce. 
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da lunedì 11 a mercoledì 13 ottobre 2021 

Lecce 
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FoodExp. Forum Internazionale 
dell’enogastronomia e dell’ospitalità a 
Lecce 

 

Talk, degustazioni, teatro, pranzi "memorabili", wine tasting, food experience, incontri di 
formazione, masterclass, seminari: da lunedì 11 a mercoledì 13 ottobre (info, programma e ticket 
www.foodexp.it) nel Chiostro dei Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta edizione 
"Super" per il Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalità dedicata a "I Supereroi 
del presente”. Cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo 
periodo di incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità “fuori dal comune” 
per rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di fare squadra e 
sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, 
ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della società Sinext, si 
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e 
stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di 
riflessione e opportunità di crescita. 
 
Un ricco programma che darà la possibilità ai visitatori di personalizzare il proprio percorso 
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all’interno dell’evento che, anche quest'anno, accoglierà tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, 
Senior Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in 
rappresentanza della prestigiosa EHL École hôtelière de Lausanne e del ristorante Berceau des 
Sens *Michelin; Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei 
rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu 
Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Aşkar, chef del ristorante 
Neolokal a Istanbul. 
 
Immancabile l’appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la 
grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per 
FoodExp. Gli chef che hanno accettato l’invito a presentare i loro piatti più rappresentativi sono 
Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani - 
Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal * Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento - 
Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa *Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu Buffara 
(Manu - Curitiba), insieme a Maksut Aşkar (Neolokal - Istanbul). 
 
Novità 2021 è Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, 
per certi versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e dallo speech molto 
coinvolgente e da attività live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire 
fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e 
provocazioni, consentendo di osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra 
la materia prima con dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con disarmante realismo. I 
protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus *** 
Michelin a San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, 
sous chef, e Lukas Gerges, Maître & Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la 
sua performance “Pecora Pop”, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo 
Tinari di Villa Maiella *Michelin a Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef 
pâtissier Andrea Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con 
“Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di una Top 
Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sarà presentata da Alexander 
Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco Caschera, 
Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin, nell’appuntamento dedicato, guiderà i 
partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli 
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appassionati di distillati, imperdibile l'intervento di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin 
Mare. 
 
I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che hanno 
saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante 
e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante della pandemia. A confrontarsi sul tema del forum 
enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina 
Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto – la Repubblica/La 
Stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni Pizzolante (Foodexp), introdotti da 
Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea avrà l’opportunità di ascoltare le storie, gli aneddoti 
e le visioni, dall’alto valore ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio 
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro 
Scamardella e Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello Magistà, Antonio Zaccardi, Angelica 
Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pashà *Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento 
(Meteri - Vini Naturali, Biologici e Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni 
Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Due Camini 
*Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia **Michelin), Marco Sacco 
(Piccolo Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin). A raccontare la 
ristorazione al femminile in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo 
(Farmacia dei sani) e Teresa Galeone (Già sotto l’arco *Michelin). La tematica della ricerca di 
risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalità e del difficile incontro tra 
domanda e offerta sarà trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola 
Internazionale di Cucina Italiana), che dialogherà con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia 
**Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a 
restituire un quadro esaustivo del settore in questo momento storico, dando al territorio degli 
spunti di riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e 
del suo futuro, in termini di turismo, enogastronomia e formazione si parlerà nel talk dedicato, a 
cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato 
Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore 
generale Turismo e Cultura Regione Puglia). 
 
Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno 
alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell’ambito delle 
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attività proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli, 
incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp 
Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialità finger 
food, presentate da alcuni dei più interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d'assaggio 
food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di 
dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire 
l’incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo 
di business e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalità, sono in programma delle 
Masterclass di vini italiani, pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli 
ospiti a FoodExp, proporrà un’esperienza gourmet unica. 
 
Durante la manifestazione sarà presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volontà 
congiunta di Foodexp FoodLife Experience, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina 
(Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di 
Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attività scolastiche, iniziative che siano da ponte 
con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di 
Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtù della collaborazione tra Giovanni 
Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del 
progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimità in Puglia. Le 
proposte saranno presentate nei giorni dell’evento e la migliore sarà premiata, il 12 ottobre, sul 
palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il 
settore dell’ospitalità. 
Web: foodexp.it 

da lunedì 11 a mercoledì 13 ottobre 2021 
Lecce (Lecce) 
Chiostro dei Domenicani, Via San Pietro in Lama 
Più orari 
ingresso a pagamento 
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Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedì 11 a mercoledì 13 ottobre accoglierà 
una quarta edizione Super di FoodExp. Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalità 
dedicata a I Supereroi del presente”. Cuochi, maître, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager 
che, nel lungo periodo di incertezza e complessità attraversato, hanno dimostrato capacità fuori dal 
comune per rispondere alle difficoltà, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontà di fare squadra 
e sensibilità verso temi quali sostenibilità ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, 
ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della società Sinext, si 
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire 
alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni 
giornata proporrà un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi memorabili, wine tasting, food 
experience, incontri di formazione, masterclass, cene che darà la possibilità ai visitatori di 
personalizzare il proprio percorso all’interno dell’evento. Novità 2021 è Il teatro di FoodExp, uno 
spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job opportunity, 
sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi 
trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell’ambito delle attività proposte 
dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp 
Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialità finger 
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food, presentate da alcuni dei più interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d'assaggio food&wine 
consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la 
manifestazione sarà presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volontà congiunta di 
Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e dell’Assessorato regionale a 
Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, 
nell’ambito delle attività scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Info, 
programma e ticket www.foodexp.it 

Lunedì 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospiterà Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, 
Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al 
secondo posto nella prestigiosa classifica The World’s 50 Best Restaurants 2021. Da non perdere 
un approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso), 
Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto 
- La Repubblica/La stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e 
organizzatore dell’evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla 
ristorazione romana d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un talk sarà dedicato 
al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro 
Scamardella e il sommelier Achille Sardiello, l’altra coinvolgerà Anthony Genovese (Il Pagliaccio 
**Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il 
turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui prenderanno parte 
gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), 
Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della Regione Puglia 
Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull'importanza strategica della formazione nello sviluppo del 
comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), 
Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Università del Salento), 
Paolo Aprile (IISS Polo Tecnico del Mediterraneo A. Moro – Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini 
(Dir. Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione, nuovi 
scenari e analisi della comunicazione contemporanea food&travel” sarà il palco su cui, giornalisti del 
settore, porteranno la propria esperienza per condividere come è cambiata, in che direzione va e su 
quali canali si muove oggi la narrazione del mondo dell'enogastronomia e dei viaggi. La Banca 
Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlerà agli imprenditori di come 
è cambiato e cambierà ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprirà con 
il pluripremiato chef pâtissier Andrea Tortora; seguirà l’intervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, 
dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sarà poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del 
ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme 
a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maître & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del 
lunedì “Come abbiamo distillato il Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin 
Mare. I protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo, 
chef del ristorante Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante 
3 Rane Ristoro di Lecce. 
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Martedì 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sarà Franco Pepe, titolare di 
“Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito dell'onorificenza di Cavaliere 
della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e lungimirante imprenditore. Il suo 
intervento sarà incentrato sul nuovo progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che 
ne mutua l’intera esperienza. Seguirà Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di 
distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che porterà la sua case history, focalizzando 
l'attenzione sul rapporto con la ristorazione e l’hotellerîe. A conferma che a FoodExp partecipano le 
più autorevoli voci del settore, ci sarà Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de L'Espresso, 
protagonista di un talk dedicato al racconto dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di 
alta formazione e di management dell'ospitalità, tra i macro temi sempre all'attenzione di FoodExp, 
saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide Dargenio (Lecturer 
Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L’École hôtelière de Lausanne e Le Berceau 
des Sens *Michelin, primo ristorante didattico stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi 
lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al 
successo di strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef 
Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maître e Chef Due Camini * Michelin), Antonello 
Magistà e Riccardo Giliberti (Owner e Maître Pashà*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno 
alla platea l’opportunità di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto valore ispirazionale di 
chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar 
(Neolokal, Istanbul – Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e 
Angelica Giannuzzi (Pashà *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba – Brasile). Il coinvolgente Teatro 
di FoodExp ospiterà lo chef pâtissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe Iannotti di Kresios * Michelin 
con “Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potrà assistere alla creazione di una Top 
Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, 
bartender de L’Archivio di Napoli. Chi si siederà ai pranzi Memorabili potrà scegliere se scoprire la 
cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o 
incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara. 
Dalle 12.30 alle 14.00, sarà possibile assaggiare l’iconica carbonara del ristorante romano Pipero: il 
piatto verrà servito espresso nella postazione dedicata all’interno del chiostro. 

Mercoledì 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sarà dedicato alle chef pugliesi Teresa 
Galeone (Già Sotto L’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei 
Sani), donne dalla forte identità, chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della 
cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. I talk che, dalla tarda 
mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un’ideale viaggio nell'Italia dei ristoranti stellati; 
da nord a sud ogni chef condividerà la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno 
Errico Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago 
**Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) 
con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a 
Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”. Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel 
mondo della ristorazione e dell'ospitalità e del difficile incontro tra domanda e offerta sarà trattato da 
Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che 
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dialogherà con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacità 
imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticità e 
sulle opportunità che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sarà il tema del talk a cui 
prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente 
Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il 
Teatro di FoodExp sarà animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic 
Pork”. Sarà poi la volta dello chef pâtissier Andrea Tortora, che chiuderà la sua tre giorni a FoodExp 
parlando di futuro e di condivisione. A seguire andrà in scena Diego Rossi, chef del ristorante 
milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. L’ultimo 
appuntamento del Teatro sarà con “I più grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent 
Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi 
Memorabili porterà i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina 
degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sarà invece 
un’esperienza unica, giocata sull’incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a 
Curtiba) con lo chef turco Maksut A?kar (ristorante Neolokal a Istanbul). 

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due seminari al 
giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L’11 ottobre “Pizza in teglia”, con Rosa 
Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12 ottobre “Focaccia barese”, 
con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”, con Stefano Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con 
Giuseppe Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato 
al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del 
chiostro, nei tre giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi 
e internazionali; sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di 
dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la 
sezione Foodexp Gourmet permetterà di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di 
specialità finger food, presentate da alcuni dei più interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva 
(Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musarò e Alfredo De 
Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore 
Carlucci (Canneto Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina 
Franca), Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca, 
Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, 
Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re 
(Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location, 
all’ora dell’aperitivo, ci sarà l’appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento 
Doc. 

Durante manifestazione sarà presentato StayCation, progetto che nasce dalla volontà congiunta di 
Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a 
Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, 
all’interno delle attività scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno 
saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano 
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e Lecce in virtù della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto 
M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il 
viaggio di prossimità in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il 
12 ottobre, la migliore sarà premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di 
domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalità. Prima della premiazione si terrà la tavola 
rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno 
Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo 
Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatina, “A. 
Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce. 

Info 

FoodExp 2020 - IV edizione 

Chiostro dei Domenicani 

via S. Pietro in Lama 27 Lecce 

3482712176 - www.foodexp.it  
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VIDEO http://www.lecronachelucane.it/2021/10/10/torna-a-lecce-foodexp/ 
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VIDEO http://www.norbaonline.it/ondemand-dettaglio.php?i=117584 
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                                    Giovanni Pizzolante. ideatore di Foodexp 
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44. Traccia audio 

 

45. Traccia audio 
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49. Video 
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54. 11 Ottobre 2021 Turismo Foodexp La regione Puglia investe in formazione – Video 

55. Presentazione progetto Staycation "Emozioni Adrenaliniche, pedalando nel Salento" – Video 
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56. 

 

Super FoodExp 2021 – Lecce 

 

Lecce si risveglia riferimento culturale italiano della cucina tradizionale esperienziale. Un 
format ben elaborato che ha proposto tre giorni di spessore formativo ed informativo. 
Partecipare ai vari talk ha consentito un contatto agevolato nei temi della ristorazione e 
dell’ospitalità sopravvissuta all’estate 2021. I Supereroi, sui quali ha voluto puntare i riflettori 
l’ideatore di FoodExp, Giovanni Pizzolante, premiando il coraggio e la produttività di imprese 
di ristorazione, di evidente successo. Lo chef è chiamato a dirigere sempre più un’azienda, con 
in brigata collaboratori specializzati, altrettanto imprenditori dotati di personale 
professionalità. 
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Lecce awakens the Italian cultural reference of traditional experiential cuisine. A well-
developed format that offered three days of training and information. Participating in the 
various talks allowed an easier contact in the themes of catering and hospitality that survived 
the summer of 2021. The Superheroes, on which the creator of FoodExp, Giovanni Pizzolante, 
wanted to focus, rewarding the courage and productivity of catering, evidently successful. 
The chef is increasingly called upon to manage a company, with specialized collaborators in 
the brigade, equally entrepreneurs with professionalism. 
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Numerosi i pranzi memorabili e le esibizioni, nel teatro della cucina di chef eclettici e 
visionari, uno per tutti: Maksut Askar e Manu Buffara. 
Numerous memorable lunches and performances, in the kitchen theater of eclectic and 
visionary chefs, one for all: Maksut Askar and Manu Buffara. 
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Un gran lavoro di selezione degli ospiti che ha evidenziato come è possibile realizzare “un 
sogno”, in questo caso della cucina, sviluppare la tradizione familiare, rileggerla con gli stessi 
ingredienti o magari proiettandola nel gourmet più evoluto. 
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A great job of selecting guests that highlighted how it is possible to realize “a dream”, in this 
case of the kitchen, develop the family tradition, re-read it with the same ingredients or 
perhaps project it into the most advanced gourmet. 
Quindi il prodotto a chilometro buono, la qualità più vicina possibile, la spesa e le cotture di 
prodotti freschi, che rispettino le proprietà nutrizionali degli ingredienti. 
So the good kilometer product, the closest possible quality, the shopping and cooking of fresh 
products, which respect the nutritional properties of the ingredients. 
La pandemia ha messo a dura prova le brigate di cucina, molte si sono ridotte, altre non hanno 
trovato la disponibilità a condividere orari lavorativi totalizzanti e faticosi. Sono sempre di più 
i ristoranti di qualità stellata che riducono i turni di lavoro, magari rinunciando al servizio del 
pranzo infrasettimanale, per consentire a tutti riposo e giornate di aggiornamento anche fuori 
sede. Molti hanno espresso sul palco la consapevolezza di avere impegnato in questi anni tanta 
parte della propria vita. Il covid ha posto duramente, a questi professionisti, il quesito sulla 
gestione della risorsa più importante “il tempo”. 
The pandemic has put a strain on the kitchen brigades, many have been reduced, others have 
not found the willingness to share totalizing and tiring working hours. More and more starred 
quality restaurants are reducing work shifts, perhaps giving up the midweek lunch service, 
to allow everyone to rest and update days even off-site. Many expressed on stage the 
awareness of having committed a large part of their lives in recent years. Covid has harshly 
posed, to these professionals, the question on the management of the most important resource 
“time”. 
Risulta evidente che il 2022 proporrà ristoranti rivoluzionati nell’ organizzazione e molto 
orientati all’aggiornamento itinerante. 
It is clear that 2022 will offer restaurants with a revolution in their organization and very 
oriented towards itinerant updating. 
A contorno di questa categoria professionale trainante e di successo, ruota l’editoria ed il 
giornalismo di settore ormai trasmigrato online, affiancati dalla dinamica generazione digitale. 
Volti noti televisivi, che faticano ad arginare l’immenso web. I giornali e le guide si assottigliano 
per numero e fatturato e di conseguenza la voce diviene, di queste prestigiose firme, a tratti 
malinconica. 
Alongside this leading and successful professional category, sector publishing and journalism 
are now transmigrated online, flanked by the dynamic digital generation. Well-known faces 
on television, which struggle to stem the immense web. The newspapers and guides are 
dwindling in number and turnover and consequently the voice of these prestigious brands 
becomes melancholy at times. 
Si crea, si trasforma il tutto, in cucina, nell’editoria, quanto i professionisti che la rendono 
memorabile, con il serio lavoro di ricerca e di evoluzione, che determina il risultato di cambiare 
se stessi e la propria professione. Nulla è più come prima, chef impegnati nell’ottimizzazione 
degli scarti, nella cucina sociale di qualità, nella nutrizione di intelligenza ambientale e 
futuribile, sempre più colta e sociale. 
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Everything is created and transformed in the kitchen, in publishing, as much as the 
professionals who make it memorable, with serious research and evolution, which determines 
the result of changing oneself and one’s profession. Nothing is the same as before, chefs 
engaged in the optimization of waste, in quality social cooking, in the nutrition of 
environmental and futuristic intelligence, increasingly cultured and social. 
Dove c’è uno chef, c’è anche dal mio punto di vista una bottiglia di vino e su questo tema 
l’incontro con “Meteri” ha ampliato l’orizzonte di scelta alla numerosa platea di ascoltatori, una 
cordiale e chiara escursione sulle possibilità metodologiche di produzione dei vini, la loro 
consequenzialità e succedanea valenza in bottiglia. Una scala di valori produttivi e di preferenza 
che agevolano la scelta consapevole delle etichette enologiche. 
Where there is a chef, from my point of view there is also a bottle of wine and on this theme 
the meeting with “Meteri” has broadened the horizon of choice to the numerous audience of 
listeners, a cordial and clear excursion on the methodological possibilities of wine production, 
their consequentiality and subsequent value in the bottle. A scale of production and preference 
values that facilitate the conscious choice of wine labels. 
Alcuni chef local presenti nel garden di FoodExp: Chef Fabio Vulpitta, Chef Agnese De Donatis, 
Chef Tommaso Schiena, Pastry Michele Bernardi, Chef Domenico Di Tondo, Chef Gianluca 
Marzano e Chef Giovanni Re, Chef Alessandro Guarino, Chef Andrea Favale, Chef Salvatore 
Carlucci. 
Some local chefs present in the FoodExp garden: Chef Fabio Vulpitta, Chef Agnese De Donatis, 
Chef Tommaso Schiena, Pastry Michele Bernardi, Chef Domenico Di Tondo, Chef Gianluca 
Marzano and Chef Giovanni Re, Chef Alessandro Guarino, Chef Andrea Favale, Chef 
Salvatore Carlucci. 
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Il progetto di unire per discutere con tanti protagonisti dell’universo gastronomico regionale, 
nazionale ed internazionale è stato realizzato appieno, con sobria eleganza. Tre giorni intensi 
di lavoro che hanno sviluppato la percezione dei partecipanti attraverso i gesti, la 
professionalità ed il racconto degli ospiti di FoodExp, che auspichiamo incontrare prestigiosa 
nel 2022 a Lecce. 

The project to unite to discuss with many protagonists of the regional, national and 
international gastronomic universe has been fully realized, with sober elegance. Three intense 
days of work that developed the perception of the participants through the gestures, 
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professionalism and stories of the guests of FoodExp, whom we hope to meet prestigious in 
2022 in Lecce. 

 




